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Von 
allerley Suppen 
N auf die Faſttage. 


1) Kraͤuter⸗ Suppe. 
ehme Sauerampfer, Kerbelkraut, Pulglopa, 
Morachen und neu geſaͤeten Salat; wenn 
nun dieſes alles ſauber gepuzt und gewaſchen, 
ſo ſchneide es nicht gar klein, und richt es in ein 
irdenes Geſchirr mit Butter und Salz, laß es in 
lauter Erbisbruͤhe ſieden, wofern aber dieſe mangel⸗ 
Pte, fo nimm Waſſer, thue eine Schnitte Brod dare 
In, und laß es eine gute Weile ſieden; wann nun 
alles wohl gekocht und zubereitet, ſo richt die Sup⸗ 
pe alſo an, man kan auch Eyer⸗Dotter darein thun, 
wann man will. 
2) Suppe von Krebſen. 

Nimm Krebs, waſche ſie wohl, und laß ſie mit 
Wein, Salz und Pfeffer ſieden, darauf puz die 
Schaͤren und Schwäne ſauber, richt fie in ein Gee 

ſchirr mit friſchem Butter und klein geſchnittenen 
5 Peterling, nimm hernach die Koͤrper und Fuͤſſe von 
den Krebſen, ſtoſſe fie im Mörfer mit einem Zwibel, ® 
ein paar hart gaſottenen Eyern und ein wenig Brod; 
wann nun alles klein zerſtoſſen, fo ruͤhre es mit 
guter Erbisbruͤhe, fo viel als vonnoͤthen, an, laß 
die Brühe ſieden, und ſtreich fie darnach durch ein 
6 Streich⸗ 
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Streichtuch. Die Brühe wird darauf warm. auf 
behalten vor dem Feuer, wohl gerührt, und fodann 
die Suppe angericht. Zuerſt kommt das Brod in 
die Schuͤſſel, und darauf die Brühe, alsdann wi 
wiederum Brod, und ebenfalls Brühe wie zuvo, 
darnach das Gehoͤck von einem Karpfen dazu gethat, 
und zulezt die Krebsſchaͤren daran gericht; worau 
ſodann die Suppe warm auf die Tafel gegeben wird. 


3) Karpfen⸗Suppe. 


Wann der Karpf ſauber geſchupt und gepuzt iſt, 
ſo ziehe die Haut ab, und thue das Fleiſch oder Bra 
davon, laß die Graͤthe mit Erbisbruͤhe ſieden, nimm 
ein hart geſottenes und geſtoſſenes Ey, einen Zwibel, 
und ein wenig gebaͤhtes Brod darzu, mit Salz, 
Muſcatnuß, und ein wenig Ingwer; wann dieſes 
alle geſotten, fo ſtreich die Suppe wohl durch, 
behalt fie warm vor dem Feuer, und mach eine Stille 
von Karpfenbraͤt, und thue Peterling, Zwibel, ein we⸗ 
nig Semelbroſamen, auch 3. oder 4. Eyer mit Sal 
und Gewuͤrz daran; ſchneide dieſes alles klein zu einer 
Fuͤlle, alsdann formire Knoͤdel, oder etwas anden 
daraus, und laß kochen; wann alles wohl gekocht iff; 
ſo thue gebaͤhtes Brod in die Schuͤſſel, und begieß es 
mit der aufbehaltenen Suppe, ſtell die Schuͤſſel au 
die Glutpfanne, fuͤlle fie nach und nach an, und gar 
niers mit dem Karpfengehoͤck und denen Knoͤdeln in 
der Schüffel herum, als worauf fie ſodann aufgetra⸗ 
gen werden kan. 

4) Suppe von gefuͤllten Karpfen. 


Wann der Karpf ſauber gepuzt, fo ſchneid ihn 


auf dem Ricken nach der Lange caf, und loͤſe zu 


erfi die Haut, darnach das Brat von den Grade 

wohl ab, bereite daraus eine Fülle mit deln Karpfen 

Brat, oder Fleiſch, mit einem Vierling oder etwas 

mehr Butter, und vor einen halben Kreuzer Sa 
we 
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an einem Fafttage, 
welcher zuvor in ſuͤſſe Milch oder Wafer eingeweicht / 
darauf wieder ausgedrukt, und mit einem von 6. 
oder 8 Eyern angeruͤhrt werden muß. Hiezu kommt 
noch ein wenig Zwibel, Peterſil, 12. Capern, 
auch Salz, Pfeffer, Muſcatnuß, Ingwer und Nas 
gelein. Iſt nun dieſes alles zu einer rechten Fuͤlle 
klein geſchnitten, fo fulle die Karpfenhaut damit an, 
beſtreiche das Bratbecken auf dem Boden mit fri⸗ 
ſchem Butter, und lege den gefuͤllten Karpfen darein, 
begieſſe ihn faſt mit einem Schoppen Wein, und 
eben fo viel kalter Erbisbruͤhe, die neben dem Rave 
pfen aufgeht. Darauf thu man Salz und Gewuͤrz 
darein, und läßt es zuſam nen ſieden. Man kan; 
auch die Graͤthe, wie oben bey der erſten Karpfen⸗ 
Suppe ſtehet, ſieden laſſen, und alles, wie zuvor, 
zurichten; doch, muß hier der gefuͤllte Karpfe in der 
Mitte der Schuͤſſel gericht ſeyn, auch mit den an⸗ 
dern uͤbrigen Sachen garnirt, und ſodann auf die 
Tafel gegeben werden. 
5) Suppe von Schleyen. 


Die Schleyen muͤſſen ſauber gepuzt und geſchupt, 


hernach aufgethan, wie der Karpf gefuͤllt, und mit 


Morachen und Schwaͤmmen in einemGeſchirr zuſam⸗ 
men gekocht werden. Man ſollte auch von den Graͤ⸗ 
then die Bruͤhe bekommen, wie vorgeſchrieben ſte⸗ 
het von der Karpfenſuppe in dem sten Artieul. 
6) Suppen a la Reine, oder koͤnigliche Suppen. 
Nimm ſauber gepuzte Karpfen oder Hecht, und 
laſſe fie mit friſchem Waſſer, Zwibel, Muſcatbluͤth, 
Pfeffer, Salz, vor einen halben Kreuzer Semmel, 
einem Stuͤcklein friſchen Butter und hart geſtoſſenen 
Eyern, zuſammen wohl ſieden. Unterdeſſen wird 
eine Handvoll Mandeln geſchaͤlt, und klein geſtoſſen. 
Streich ſodann die Suppen durch, und nimm den 
halben Theil, den andern behalte warm, ruͤhre die gee 
a 2 ſtoſſene 
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ſtoſſene Mandeln darein, und laſſe fie ein wenig fle 
den. Streich dieſe Suppe hernach auch durch, und 
ſteſle fie bis zum Anrichten auf warme Aſchen. Thue 
darnach gebaͤhtes Brod in die Schüffel, fille fie 
mit der erſten Brühe an, und ftelle fie auf die Glut, 
wann nun das Brod recht geweicht iſt, ſo wird ein 
gekochtes Karpfen⸗ oder Hechtengehoͤck, alsdann die 
weiſſe Mandelſuppe daruͤber gethan, und leztlich mit 
gekochten Krebsſchwaͤnzen, Morachen und Karpfen 
milch in der Runde garnirt, worauf man fie warm 
auf die Tafel gibt. 


7) Suppen a la Princefle, 


Laß rohe Grathe, oder Bein von Fiſchen, mit 
einem Piſchel, etlichen Eyer⸗Dottern, und einem 
Stuͤcklein friſchen Butter, Salz und Gewuͤrz, in 
ſchoͤner klaren Erbſenbruͤhe ſieden. Wenn nun alles 
wohl geſotten, fo ſtreichs durch, und richt die Sup⸗ 


pe an, wie die vorige, mit einem Fiſchgehoͤck dar⸗ 
auf, und mit gekochten Schwaͤmmen, Tartoffeln, J, daß man 


Karpfenmilch, Ruthenleber und anders; dergleichen 
Sachen. 
8) Suppe von Spargeln. 


Nimm fo viel Spargeln, als du vonnoͤthen haft, 
waſch und nimm die ſchlechtern davon, und ſchnei⸗ 
de, was ſich leicht ſchneiden laͤßt, kurz, wie die Er⸗ 
bis, laß ſie ſieden, mit Peterſil, ſuͤſſem Butter und 
ein wenig Brod, mit Salz, Ingwer, Muſcatbluͤth, 
einem Zwibel und der Erbisbruͤhe. Wenn nun al⸗ 
les geſot ten iſt, fo ſtreichs durch, und behalt die 
Brühe warm. Die andere groſſe Spargeln wer⸗ 
den in Waſſer abgebruͤhet, darnach mi, Butter und 
der zuvor durchgetriebenen Brühe gekocht, auch sulest 
mit andern etwas laͤngern Spargeln in der Schuͤſſel 
herum garniert, | 
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enig fied | 9) Eine andere Spargel: Suppe: 
ch, und Nimm einen Karpfen, mach ein Gehoͤck daraus, 
Thue und laſſe es mit friſchem Butter, Salz und Gewuͤrz 
fülle fie P auf der Glut kochen, ſodann richt gebaͤhtes Brod, 
ie Glut, wie zuvor mit der Spargelbruͤhe, und das Gehoͤck 
vird ein J darauf, und ziers hernach mit andern Spargeln, 
unn die] bis die Schuͤſſel voll iſt. 
lich mit 10) Suppe von gefüllten Catüͤcken. 
arpfens Nimm ſchoͤnen Kopf» Salat, fo viel du vonnoͤ⸗ 
warm then haſt, bruͤhe ihn ab in Waſſer, laß ſolchen nur 
einmal aufwallen, und ſodann gleich wieder in friſch 
Waſſer legen; mach darnach eine Fuͤlle von friſchen 
Eyern, und allerley guten Kraͤutern, fuͤlle den abge⸗ 
n, mit bruͤhten Salat an, und richts in ein irdenes, oder 
einem anderes Geſchirr mit friſchem Butter, darauf laß es 
rz, in] fein gemach auf der Glut kochen, alsdenn richt das 
n alles | Brat in die Schuͤſſel, und begieß es mit guter Brie 
Supe he auf der Glut. Den gefuͤllten Salat theile von⸗ 
k dar⸗ | einander, und richts fein ſchoͤn auf die Schuͤſſel, 


offen, J, daß man die Bille fehen kan auf der Höhe, und 
leichen] garniers zwischen den Salat mit kleinen jungen 
„ Spargeln, mit Krebsſchwaͤnzen und Karpfenmilch, 
auch einem Karpfenkopf in der Mitten. 
11) Suppe von Kürbis. 


n hafl, Nimm ein oder mehr Kürbis, ſchaͤle fie, und 
ſchnei⸗ ſchneide, was gut, zu kleinen Stuͤcklein oder Wuͤrfeln, 
by Ste und laß es abfieden, ſeihe es darnach wieder ab, 
r und thue es in ein Geſchirr, und laſſe es mit einem Zwi⸗ 
bluͤch, bel mit Naͤgelen beſteckt, friſchem Butter, Salz, 
10 ale | Pfeffer und guter Erbisbruͤhe ſieden. Zulezt kan 
lt Die | man noch 3. oder 4. Eher darein ruͤhren, und fie 
wi darauf, wie andere Suppen, anrichten. 

hie 12) Suppe von Kigbis mit Wild. 


pagel | Dieſz Suppe wird gemacht, wie Die vorige, auss 
‘ gengmmen, daß man Milch anſtatt der Erbisbruͤhe 
dazu nimmt. 


Eine a 3 13) Suppe 
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13) Suppe mit Milch und Eyerdotter. 

Laß ſie bey einer Maas Milch ſieden, und thue ein 
wenig Salz und ein Stuͤcklein Butter darein. Iſt 
es Zeit zum Anrichten, ſo kan man noch vorher 6. 
oder mehr Eyerdotter daran rühren, und richtets 
darauf an mit Biſcot gewuͤrfelt groß geſchnitten, 
oder Zuckerbrod an ſtatt des andern. 

14) Suppe von Erbis. 


Nimm fauber geklaubte, und wohl gewaſchene 


Erbis in ein nicht gar zu groſſes Geſchirr, thus Cas 
pern, junge Zwibel, Peterfil Salz, Pfeffer und 
Muſcatbluͤth darzu, und laß mit friſchem Waſſer 
ſieden, daß mans darnach durchtreiben kan; nehme 
die durchtriebene Suppe, thue ein Stuͤcklein Butter 
darein, und behalts bey dem Feuer. Soll die Sup⸗ 
pe grün werden, fo muß man fie mit Mangoldblaͤt⸗ 
tern grün machen, und darnach anrichten. 
15) Suppe von gefüllten Cucumern. 
Nimm die groſſe Cucumern, ſchaͤle und hohle ſie 


aus, bribe fie wie die Catuͤcken oder Salat, fills J, 


hernach an, und kochs in allem wie den gefüllten 
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Salat, darauf kan man fie, wie eine andere Suppe, e aller! 


anrichten. 
16) Suppe mit Pore oder Lauch. 

Nimm Pore, puz ihn von der Wurzel und gruͤ⸗ 
nen Blaͤttern, und ſchneids zu kleinen Stuͤcklen, den 
mehrern Theil, das übrige aber laß bey 2. Zwerchfin⸗ 
ger lang zuſammen binden, und dieſes alles klein und 
groß in einem Geſchirr mit guter Erbisbruͤhe, einem 
Stuͤcklein friſchen Butter und Gewuͤrz, was dazu 
vonnoͤthen iſt, ſieden. Wenn alles recht gekocht, ſo 
kan mans anrichten, und mit dem längern Pore um 
die Schüffel herum garn' ren. 

17) Suppe von Mandeln mit Milch. 


Nimm einen Vierling Mandeln, laſſe dieſelbe 


ſchaͤlen, und klein ftoffen, ruͤhre fie darnach mit fri⸗ 


ſchem 
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(hem Waſſer und ein wenig Salz, an, darauf laß 
I fie ſieden, daß bey einer halben Maas darinnen 

in bleibt. Wann mans durchtreibt, ſo nimmt man 
. Iſt die durchtriebene Suppe, und thut Zucker, ſo viel 
rher 6. als vonnöthen, darein, {abt fie noch ein wenig fies 
ichtets den, und richtets mit Zuckerbrod oder einem an⸗ 


nitten, dern an. 
18) Suppe von Macronen. 

a Die Macronen⸗Suppe wird gemacht, mit wel⸗ 
aſchene | {dyer Macronen oder Nudeln, die man mit Waſſer 
usCas und Salz fieden läßt, und richts darnach an, mit 
r und geriebenen Parmeſan⸗Kaͤß und Pfeffer, und ſchmaͤlzts 
Gaffer ] darnach wie eine Waſſer⸗Suppe. 
nehme 19) Suppe von Linſen. 

Butter! Die Linſenſüppe wird in allem zubereitet, wie Er⸗ 
Supe | hiss und andere Suppen mehr. Es gibt noch viele 
ldblaͤl⸗ andere Sachen, wovon man Suppen zurichten kan, 

welche wir alle gegentoärtig zu benennen vor unnds 


thig achten. 


Sle fie 
edle c t NIHON 
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Supper, allerley Arten, Fische zuzurichten. 
d gui 20) Blau gefottene Lax⸗Serchen. 
en Die Lax⸗Ferchen müffen aufgemacht, und das 


its Eingeweid weggethan, die Leber und Magen aber 
einem ſauber gepuzt und mit gutem Weineßig geſotten wer⸗ 
dazu den. Wann die Lax⸗Ferchen groß fern, ſo muß 
cht, ſo] man 3. Theil Eßig, und einen Theil Waſſer neh⸗ 
re um men, und nach Nothdurft ſalzen den Fiſch aber 

vorher in eine Pfanne in Eßig legen / ehe man das 

Waſſer darein thut, dany der Sif wird viel ſchö⸗ 


iefelbe, ner und blauer. Hernach laͤßt man fie fein gemach 
it fri⸗ ' a 4 ſieden / 


ſchem 


8 Allerley Arten Fiſche | an 
ſieden, und eine gute Weile in der Brühe ſtehen, 
damit ſie geſchmakter werden. Willt du fie anvichs Die 2 
ten, fo heb den Fiſch ſchoͤn ganz in die Schuͤſſel, | Vorderth 
und ziere ihn noch mit Peterſil. In. Man ſoll, ehe] tere aber 
man den Fiſch in die Pfanne thut, drey Schnitt auf 
den Rucken thun, damit die Fiſche halb rund werden. 


21) Blau geſottene Serchen, 


Wann die Ferchen aufgemacht ſind, ſo kan man 
friſche Fiſchbruͤhe machen, wie zuvor bey den Lax fer⸗ 
en, oder zur vorigen Bruͤhe ein wenig friſchen Eſ⸗ 
ſig nehmen, und die Ferchen darinnen ſieden laſſen. 
Darauf läßt ſichs anrichten, wie vorgeſagt von den 
arferchen. 


22) Blau geſottene Saͤlbling. 


Man muß die Sälbling aufmachen, wie die Felde 
Larferchen, und auf dem Rucken 2. oder zmal dar⸗ b 
ein ſchneiden, bis auf den Grat Darauf macht nicht u ‘ 
man eine Sifehbrühe mit Eßig, Wafer und Salz „ fammen b 
Doch nicht gar fo ſcharf, als zu den Larferchen, darü⸗ J. Leber un 
ber, und läßt fie ſieden, da man fie, gleich der vo, vollends ¢ 
rigen, anrichten kan. amen da 


es dann ( 
23) Blau geſottene Karpfen. aden kan. 
Die Karpfen muͤſſen aufgemacht, voneinander 
getheilt, und aus jedem Theil 2. oder 3. Stuͤcklein Dieſe 
gemacht, darnach in einer Fſchbruͤhe gemach gefots | np. Auf 
ten, auf ein Fiſchgaͤder angericht, und mit Peterſil Fiſchen 1 
garmirt werden. Aeſchen, 
24) Blau geſottene Zuechen. bemerken 
Wann die Huechen aufgemacht ſeyn, und auf Du, 
dem Rucken darein geſchnitten, ſo laͤßt mans in der nicht nit 
ifchbrühe, wie die Sarferchen , blau ſieden, oder 
man richtet eine Sardellenbruͤhe mit gekochten Moras Nini 
chen, Krebſen und Zwibeln daruͤber an. | faußer ge 
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25) Blau geſottene waͤller. 


Die Waͤller muͤſſen auch aufgemacht, und das 
Vordertheil voneinander getheilt werden; das hin⸗ 
tere aber wird rund geſchnitten, oder in der Laͤnge 
gelaſſen, nachdem der Waller groß iſt. Uebrigens 
laͤßt mans wie die Huechen, ſieden, und macht eine 
rothe Sardellen » Brühe mit Butter, Capern, 
Schwaͤmmen, und mit ihren Lebern und Maͤgen 
daruͤber. 

A 26) Blau geſottene Ruethen ( Dreifchen) 

Die Ruethen muͤſſen aufgemacht, die Leber und 
Milch aber aufgehebt, und erſt über eine Weil mit⸗ 
geſotten werden; doch werden die Ruethen beſſer, 
wann man ſie in Wein, mit einem guten Stuͤcklein 
friſchen Butter, ein wenig Roſmarin, Muſcatnuß, 
Pfeffer, Salz, einem Lorbeerblatt, und ein wenig 
Erbisbruͤhe oder Waſſer, ſieden laͤßt, doch ſo, daß es 
nicht uͤber die Ruethen geht. Wenn nun obiges zu⸗ 
ſammen halb geſotten, ſo ſchuͤtte die Milch ſamt der 
Leber und Rogen darein, das mit denen Ruethen 
vollends gar ſiedet. Thue ein wenig Semmel⸗Bro⸗ 
„samen darzu, daß die Brühe nicht gar leer iſt, da 

es dann auf dieſe Art mit der Bruͤhe angerichtet wer⸗ 
sden kan. 
27) Blau geſottene Schleyen. 

Dieſe werden allerdings wie die Karpfen geſotten. 
NB. Auf gleiche Art koͤnnen vielerley Gattungen von 
Fiſchen tractirt werden, als Karpfen, Hechten, 
Aeſchen, Schleyen u. ſ. w. Nur iſt hieben dieſes zu 
bemerken, daß die vorhin genannte geſchupt ſeyn 
muͤſſen, welches aber bey denen Ferchen, Waͤllern, 
Larferchen, Saͤlblingen und andern Fiſchen mehr 
nicht noͤthig it. 7 

25) Gefuͤllt Karpfen. 

Nimm einen guten Karpfen, dieſem, wenn er 

ſauber geſchupt, ſchneide die Haut auf dem Ruͤcken 


10 Allerley Arten Fiſche 
auf, welche ſodann abgehoben, und das Braͤt von 
dem Grat abgelößt wird. Ferner nimmt man vor 
1. oder 2. Kr. in Waſſer oder Milch eingeweichten 


Semmel dazu; doch muß, ehe dieſes zu dem Kar⸗ 


pfen⸗Gebraͤt gelegt wird, Waſſer oder Milch vorher 
ausgepreßt werden. Darauf macht ma ein Einge⸗ 
rihrts mit 6. oder 8. Eyern, thut ro. oder 12. Cas 
pern, zwo Sardellen, Salz und Gewuͤrz dazu, 
ſchneidet dieſes alles klein zu einer Fülle, und füllt 
ſodann die Karpfenhaut, gleich als wenn er ganz 
wäre, damit an. Hernach thut man ein wenig 
Butter in eine tief kupferne Molter auf den Bo⸗ 
den, legt den gefuͤlten Karpfen ſamt dem Rogen 
darein, und nimmt darnach 20. oder mehr Krebſez 
dieſe werden gepuzt, die Schalen davon aufbehal⸗ 
ten, und mit der übrigen Gülle von den Karpfen 
angefüllt. Darauf legt man ſie in die Molter, ſtoßt 
die übrigen kleine Schwänze und Fuͤß von den Krebs 
fen, und macht eine rothe Brühe daraus, welche 
durchgetrieben fern muß. Leztlich thut man dieſe 
Bruͤhe in die Molter zu dem Karpfen, und nimmt 
einen Schoppen Wein darzu, ſamt einer Handvoll 
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32) 
J. . Nimn 
lieben in 


Capern, und machts an mit Salz und anderm Gem Gewuͤrz t 


wuͤrz, und laͤßts ſieden. Schwaͤmme, Tartoffeln 
und Morachen ſind auch gut dazu. 
29) Gefüllte echte. 
Die gefüllte Hechte werden auch geſchupt, auf 
dem Bauch oder Rucken aufgethan, und die Haut 
abgeloͤßt, auch das Braͤt alſo zugericht, wie zu de⸗ 
nen gefüllten Karpfen. Diejenige Fiſche, die ſich 
füllen laſſen, muͤſſen alſo zugericht werden. Auf 
dieſe Art koͤnnen auch andere Fiſche tractirt werden, 
als Ferchen, 
ling, Waller, 


f 30) Eingemachte Karpfen. A 
/ Nimm einen guten Karpfen; wenn Dicer ge 
ſchupt 


und anders mehr 


1 


Saͤlblinge, Huechen, Hechte, Zing⸗ 


8. oder 10 
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ſchüpt 


blieben in Stücklein; darauf 
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ſchupt und aufgemacht iſt, ſo mache Stuͤcklein dar⸗ 
aus, und legs mit etwas Butter in ein irrden Ge⸗ 
ſchirr, ſchneide etliche Zwibel in die Runde oder 
Blaͤtterweiß nimm dazu Salz, Pfeffer und Muſcat⸗ 
muß, und laß es alſo eindaͤmpfen. Wenn alles 
halb geſotten, ſo kan man noch ein wenig Semmel⸗ 
Broſamen, ſamt etwas von Wein dazu nehmen, 
und es alſo bis zum Anrichten ſieden laſſen. 

31) Eingemachte Nuethen. 

De Ruethen müffen aufgemacht, die Gall und 
Daͤrme weggethan, der Roge, Milch und Leber 
wohl aufgehoben, und die Ruethen geſalzen werden, 
daß der Schleim davon komme. Hierauf werden 
fie wieder abgewaſchen, und auf gleiche Art, wie 
von den Karpfen gemeldt wird, angericht. Mur 
iff dieſes noch hiebey zu bemerken, daß man ſie mit 
ein wenig Brühe, und nicht in Waſſer abſieden laͤßt. 

32) Eine andere Art Karpfen einzumachen. 


Nimm einen Karpfen, und ſchneide ihn nach Des 
F thue etwas Salz und 
„Gewuͤrz darein, wie auch einen geſchaͤlten Zwibel, 
8. oder 10. Capern, und ein paar gepuzte Sardellen; 
dieſes alles ſchneide ganz klein, und nehme noch da⸗ 
zu 2. Lorbeerblaͤtter , ein wenig geſchnittenen oder 
geſtoſſenen Roſmarin und 2. Lemonienſchnizlen, ſamt 
einem Schoppen Wein, und ſo viel Erbſenbruͤhe, 
daß der Karpf nicht gar bedeckt wird. Wenn er auf 
dieſe Art geſotten iſt, ſo nimm noch ein wenig Bute 
ter und Semmelbroſamen, und leg ihn in die Bruͤ⸗ 
he/ daß ſie etwas dick werde. 


33) Sechte und Schleyen einzumachen. 


Die Hechte und Schleyen muͤſſen auch ſauber. 


gepuzt, geſchupt und aufgemacht, doch nicht von⸗ 
ae getheilt, fendern rund gefehnitten werden 
damit fie im Sieden nicht voneinander fallen. ap 

uͤbri⸗ 
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übrigen kan man fie durchgängig auf gleiche Art; den; Als 
wie die zween obige Karpfen, tractiren. öl, nimm 
34) Eine Sricaſſee von echten, ; 
4 und ſchnei 
ä Nimm 2. oder 3. kleine Hechte; wenn dieſe oder 4. g 
ſauber geſchupt, und das Eingeweide heraus gethan Molter o 
ift, waſcht man fie in friſchem Waſſer, und ſchneidts [Baumol, 
zu runden Stücklein einen ſtarken Finger dick. Dar; der Saft 
auf {aft man ein Stuͤck Butter in einer eiſernen mehr, ur 
Pfannen zergehen, legt die Hechte darein, und roͤſts Schleyen 
auf dem Feuer mit einem halb geſchnittenen Zwibel kehrts zu 
und Peterſil, wozu noch Salz und Gewuͤrz, ein kocht werd 
wenig Waſſer oder Erbis Brühe, und etwas von als vonnd 
Limonien-Saft kommt. Vor dem Anrichten nimmt man ſie w 
man noch 3. Eyerdotter, rührt dieſelbe mit ein we⸗ , 
nig Limonien⸗Saft, und mit der Hechten⸗Vruͤhe 
au, und gießts darnach gufammen in die Panne. Wan 
Wenn alles wohl gefotten, laͤßts ſichs ohne Anftand dieſelbige! 
anrichten. benen Se 
35) Eine Fricaßee von Schleyen. bige warn 
Die Schleyen koͤnnen zu einer Fricaßee zuges | Tonnen. 
richt werden, wie die Hechte. Im übrigen iſt bes PM 
kannt, daß allerley Fiſche müffen geſotten, gebacken, | Die § 
oder gebraten ſeyn, Defitwegen ich hier alles eines Auf dem 
jeden Gutduͤnken und Willen uͤberlaſſe. macht auf 
36) Eingemachte Zuechen. ein, und | 
Die Huechen koͤnnen eingemacht werden, wie legt fie in 
vorgeſchrieben ſteht bey den Ruethen. Saft ſam 
37) Eingemachte Serchen, Hechten⸗! 
Die Ferchen werden eingemacht wie die Ruethen, I Brühe, u 
ausgenommen, daß der Roge nicht darzu kommt. und gibts 
38) Eingemachte Sälbling. 
Die Salbling werden durchgaͤngig auf gleiche 
Art, wie die Ferchen und Ruethen, eingemacht. Der & 
% 39) Gekochte Schleyen mit Knoblauch und Baums. Waſſer 9 
[ Wann die Schleyen aufgemacht ſeyn, fy muß die Tafel 
man fie in ſiedheiſſes Waſſer tauchen, und Die ſo shrichter 
Schuppen fauber wegputzen, daß fie fchön weiß er ident But 
en; 


he Art) 
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den; Alsdann roͤſtet man fie in ſchoͤn gelbem Baum⸗ 
öl, nimmt ſauber geputzten Knoblauch und Peterſil, 
und ſchneidts klein untereinander, nimmt darnach 3. 
oder 4. geputzte Sardellen, und legt alles in eine 
Molter oder Schuͤſſel mit gutem friſchem Butter, 
Baumoͤl, Salz, Pfeffer, Muſcatnuß, wozu noch 
der Saft von einer ganzen Lemonie, oder etwas 
mehr , und ein wenig Erbis⸗Bruͤhe kommt. Die 
Schleyen laͤßt man eine Weil darinn ſieden, und 
kehrts zu Zeiten um, daß ſie zu beeden Seiten ge⸗ 
kocht werden. Es foll nicht mehr Bruͤhe darbey ſeyn, 
als vonnoͤthen iſt, und auf dieſe Art angericht, kan 
man ſie warm auf die Tafel geben. 

40) Gekochte Serchen in Baumoͤl. 
Wann die Ferchen blau geſotten ſeyn, ſo richte 
dieſelbige in eine Schüffel, mit der hernach beſchrie⸗ 
benen Sardellen- Brühe und Baumoͤl, wokauf ſel⸗ 


bige warm oder kalt auf die Tafel gegeben werden 
koͤnnen. 


0 


4¹ Andere gekochte Serchen in Baumoͤl. 
Die Ferchen werden aufgemacht wie ſonſt, aber 


uf dem Rucken nicht aufgeſchnitten, ſondern man 


i) 


macht auf der Seiten 3. oder 4. Schnitte, ſalzt fie 
ein, und laͤßts hernach auf einem Roſt braten. Man 
legt ſie in eine Schuͤſſel mit Baumol und Lemonien⸗ 
Saft ſamt einem Sardeln, Krebſen, Schermiffeln, 
Hechten⸗Lebern, Gewuͤrz und ein wenig Erbis⸗ 
Bruͤhe, und läßt es zuſammen eine Weile fieden, 
und gibts warm auf die Tafel. 
42) Art, den Karen zu kochen. 

Der Lax muß wohl gewaͤſſert ſeyn, hernach in 
Waſſer geforteh, und mit guter Butter, Bruͤhe auf 
die Tafel gegeben werden. Die Bruͤhe kan man ale 


| fo zerichten. Man nimmt ein gutes Stuͤcklein fris 


chen Butter, und ein wenig weiſſes Mehl, zwey 
junge 
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junge grüne Zwibel, mit Peterſil klein geſchnitten, 
etwas Salz und Gewuͤrz 2. oder 3. Lemonien⸗Schni⸗ 
lein und ein wenig Erbisbruͤhe. Man laͤßt es zu 
ſammen ſieden, doch muß die Brühe unter dem Sig 
den gerührt werden. Hierauf, wenn der Lax Fein 
Waſſer mehr hat, wird die Butterbruͤhe darüber an 
ericht. Dieſe Bruͤhe kan zu vielen Sachen und 


leiſch gebraucht werden. 
43) Art, die Rhein Salmen zu kochen 


Die Rhein⸗Salmen koͤnnen in allen Sachen ge 
kocht werden wie der dax. Man kan auch die Rhein 
Salmen mit Oel, Eßig und Pfeffer kalt gurictyten 

44) Kleine auf Papier gekochte Ferchen. 

Wann die kleine Ferchen aufgemacht fey} fo 
ſoll mans zu beeden Seiten ringlen und einſalzen, 
hernach abtrucknen, in Baumoͤl roͤſten, und kalt wen 
den laſſen. Man ſchneidt geputzten Knoblauch und 
Peterſil ganz klein, aber nicht wenig, und roͤſtet el, 
nen Theil mit den Ferchen. Alsdann richt man ei 


nen Bogen Papier, der auf den vier Seiten einen; 


guten Daumen hoch iſt, und laͤſſet den Boden fo weit, 
als man vermeint, daß die Ferchen genug haben 
Man thut Baumoͤl in das Papier, und laͤßt es vol 
dem Feuer warm werden, damit das Papier trucken 
wird, und das Oel halte. Hierauf kan man die 
Ferchen darein richten, und den geſchnittenen Knobs 
lauch und Peterſil, wie auch einen Sardeln darzw⸗ 
ſchen legen. Zulezt, wenn man noch Baumoͤl daz 
gethan, legt man fie auf einen Roſt, bis das Baum, 
Ol über der Glut ſiedt oder kocht. Dieſem aber j 
helfen, ſoll man einen heiſſen Hafen⸗Deckel darubet 
heben, und darnach Lemonienſaft darauf trucken / 


auf welche Art man es warm auf den Tiſch geben kan, 


a 45) Geſelchte Lax⸗ Felchen zu kochen, | 

„Die gefelchte Lay-Geldhen muͤſſen in Waſſer mit 

einem Piſchel geſotten, und hernach mit der mn 
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brühe » wie bey dem Lax vorgeſchrieben ſtehet, ange⸗ 
richt werden. 

46) Geſelchte Rencken zu kochen. 

Wann die geſelchte Renken gefotten ſeyn, ſo macht 
man eine Brahe mit gebronntem Mehl und Butter, 
klein geſchnittenen Lemonien⸗Schaalen, Salz, Pfef⸗ 
fer, Muſcatbluͤth und ein wenig Erbisbruͤhe. Man 

läßt alles zuſammen eine Weile ſieden, und wenn die 
Bruͤhe über die Renken gegoſſen, kan man ohne An⸗ 
ſtand anrichten. 
NM MMK e 


Von 


allerley gebackenen Fiſchen. 


47) Felchen zu backen. 


Die Feſchen zum backen miffen aufgemacht und 

geringelt, hernach eingeſalzen, und wann das Salz 

n ſo weit abgetruͤcknet, gemelbiget, und in heiſſem Schmalz 
g haben oder Baumoͤl gebacken werden. 


48) Renken zu baden. 

Die Renken ſollen geſchupt, aufgemacht und 
aufgeſchnitten „auch in allen Sachen zugericht wer⸗ 
den, wie die Felchen. g 

49) Ruethen zu backen. 

Wann die Ruethen. aufgemacht ſeyn, fo thut 
man Milch und Rogen auf die Seiten, dann ſie muͤſ⸗ 
aber zu] ſen nicht gar ſtark geſalzen ſeyn. Im uͤbrigen wer⸗ 

Dariibet) den die Ruethen gebacken, wie die Felchen, und die 
gebackene Leber mit Milch darzu gelegt. 
Fo) Sechtz zu backen. 
W Hechte müffen zu allererſt ſauber geſchupt 
ud aufgemacht werden. Seyn fle groß, ſo theile 
man fie voneinander in Stuͤcklein, find fie aber ag 
6 


bt es vol 
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fo [aft man fie ganz, und false fie hernach ein, kill 


die Selchen. 
51) Karpfen zu backen. 

Die groſſe Karpfen müffen geſchupt, auf dem 
Rucken aufgethan, und zu Stuͤcklein geſchnitten 
werden; wenn fie aber klein find, fo müffen fie gan 
gebacken werden. i 

$2) Die Schleyen zu backen. 

Die Schleyen werden auch geſchupt, auf den Wann 
Rucken aufgemacht und eingeſalzen, und hernachſſchupt pau 
zugericht, wie die andere Fiſche. | 

53) Veun Augen zu backen. 38 

Man false die Neun Augen, und ſchneidt ihnenlein. 2 

den Spiz vom Maul. Darauf backt man fie im und warm 


Schmalz oder Baumoͤl, und gibts warm auf die Eßig, Pre 
Tafel. men darei 


54) Finglen zu backen. 


Von 
allerley gebratenen Fiſchen. 
rr — nen 
55 Aeſchen zu braten. 

Die Aeſchen werden aufgemacht, und die Gal! Wann 
ſamt den Daͤrmen herausgenommen; das übrigelfe >. Spa 
bleibt ganz darinnen, hernach ſalzt man fie ein, und heilen, da 
bratet ſie auf einem Roſt. 

56) Selchen zu braten. 

Die Felchen werden aufgemacht, und zu beeden Pelaffen we 

Seiten geringelt, eingeſalzt, gebraten, an foo an Auf ainerzei 


warm oder kalt auf die Tafel gegeben, e dabuͤber 
$7) Abb 
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h ein / Wie 4 $7) Aalfiſche zu braten. 
Man muß den Aalfiſchen die Haut abziehen, her⸗ 
nach ringlen, fie einſalzen, und zu kleinen Stuͤcklein 
auf demſſchneiden, daß man fie an einen Bratſpieß anſtecken 
geſchnittenund hernach braten kan. Sonſt bratet man fie auch 
en fie ganſauf einem Roſt, Stuͤcklensweis oder ganz, und 
gibts warm mit Lemonien und Pfeffer auf die Tafel. 
58) Bechte zu braten. 
auf den Wann der Hecht nicht groß iſt, ſo wird er ge⸗ 
) hernachſſchupt aufgemacht, und der Ruckgrad davon ges 
than. Man false ihn ein, tunkt ſolchen hernach in 
Butter, und beſaͤet ihn wohl mit Semmelbroͤſam⸗ 
idt ihnenein. Alsdann wird er auf einem Roſt gebraten, 
m fie imund warm angericht mit Sardellenbrühe oder mit 
1 auf die Eßig, Pfeffer und Salz, und einem klein geſchnit⸗ 
nen darein geruͤhrten Zwibel. 
59) Karpfen zu braten. 
werden Man muß die Karpfengall heraus nehmen, und 
drundeln, ihn hernach ein wenig von einander theilen, damit, 
dann der Karpf gebraten iſt, man ihn auf dem 
Mucken leichter aufthun kan. 
“J 60) Brachſen zu braten. 
Dieſe werden auch vorher aufgemacht, daß man 
ft. Die Gall heraus nehmen und einſalzen kan. Her⸗ 
nach werden ſie auf einem Roſt gebraten, und kalt 
uf die Tafel geben. 
61) waller zu braten. 
die Gal! Wann die Waller aufgethan ſeyn, fo kan man 
8 uͤbrige ſſe 2. Spannen lang mit dem Kopf voneinander 
in, und ſtheilen, daß 2. Stuͤck nach der Länge werden. Das 
littlere ſoll zu runden Stücken nach der Quer ge 
chnitten, das Hintere aber zu 1. oder 2. Stuͤk alſo 
u beeden pelaſſen werden. Es wird Ales eingeſalzen, hernach 
1 Auf ginereRoſt gebraten, und eine gute Capernbruͤ⸗ 
he Dabuber gemacht. 
$7) Abl⸗ 


RER 
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Was ich von dem Waller wegen der Abtheilung Iaffen. S 
melde, iff von einem groſſen zu verſtehen; dann di fifchen 9 
kleinen koͤnnen nicht in fo viel Theile abgetheilt we Peterſil, 
den. Doch ſollen die Waller ſowol zum fieden aff und Mu 
braten, wenn fie andeyſt ein wenig groß find, al Milch 
zeit alſo abgetheilt ſeyn.“ an { age 
62) Buechen zu braten. aber mut 
Wann die Huechen aufgemacht ſeyn, fo werde uch anfk 
fie geringelt und ganz gebraten. Sonſten wird dy Gleic 
Kopf Stüfreis abgetheilt, und aus dem ebrigat Mau geb 
runde Stüflein gemacht, wie von dem Waller von] mit eb) 
geſagt iff. Hernach werden fie auf dem Roſt aebra S a ell 
tin, und mit Brühe warm, oder kalt ohne Brily tian noch 


angericht. 
63) Rend’ben zu braten, 

Wann die Renckhen aufgemacht ſeyn, fo thul 
man etliche Cramerbeer darein. Hierauf werden fil 
geſalzt, hernach gebraten, und warm, oder kalt oh 
ne Bruͤhe auf die Tafel gegeben. 

i 64) Ruethen zu braten. 

Wann die Ruethen aufgemacht ſeyn, fo thuf Weiſe ge 
man allererſt die Leber, Milch und Rogen beraug⸗Ttockfiſc 
Darauf werden fie geſalzt, von ihrem Schleim go wohl abg 
truͤknet, und Feine Stuͤklein 3. Finger lang, daraub Milch we 
gemacht. Dieſe fteft man an einen kleinen Spieß Brod pa 
begieffet ſolche wohl mit Butter und beſäet fie mill Eyern, y 
Semmelbroſamen. Zulezt werden fie auf einem und Gew 
Roſt gebraten, und alſo, wenn die Leber, Milch daß es zu 
und Rogen mit Butter, demonien, Morachen und] wan die 
gutem Gewuͤrz wohl gekocht iſt, warm auf die Tall gefüllten! 
gegeben. Man kan andere Fiſche auch braten, die 
hier nicht benennet werden. 79 


al 


Wann 
man ihn 
und ſiedet 
die 3. vor 
gemein m 


65) Den Laperdong zu kochen. Man 

Wann dieſer wohl gewaͤſſert iſt, fo muß mah] laßt ihn 

ihn mit kaltem Waſſer aufftellen und gemacd ha nt 3 

hernach zudecken und in der Brühe RB An mit Butte 
cP ats aſſen. 
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ſaſſen. Man nimmt alsdann ein gutes Stuͤcklein 
friſchen Butter, einen klein geſchnittenen Zwibel mit 
Peterſil, ein wenig weiſſes Mehl, Salz, Pfeffer 
und Muſcatnuß, wie 1 Eß⸗Loffel voll fiffe 
Milch. Den geſottenen Layerdong legt man darzu, 
und laͤßt ihn auf der Glutpfanne ſieden; die Bruͤhe 
aber muß zu Zeiten umgeruͤhrt werden. Man kan 
guch anſtatt der Milch Erbisbruͤhe nehmen. 

Gleichfalls iſt anſtatt des Butters gutes Baum⸗ 
al zu gebrauchen, auch für den Zwibel Knoblauch 
mit gepuztem Peterſil, und anſtatt des weiſſen Meels 
Semmelbroſamen. Ehe man anrichten will, kan 
man noch etwas von Lemonienſaft dazu thun. 


66) Stockfiſche zu kochen. 


11 Wann der Stockfiſch wohl gewaͤſſert iſt, fo muß 
kalt oh man ihn mit friſchem Waſſer und Gals aufftellen 
tg und ſieden laſſen. Hernach kan der Stockfiſch auf 
die 3. vorgemeldte Arten gekocht, oder wie ſonſt ins⸗ 
gemein mit Milch oder Schmalz, oder auf folgende 
Weiſe gefuͤlls werden. Nimm von dem geſottenen 
„Stockfiſch fo viel als du vonnoͤthen haſt; wann er 
wohl abgefiegen iſt, laß vor 2. Kr. Semmel in der 
Milch weichnen, preß die Milch heraus, leg das 
Brod darem, mache ein Eingeroͤhrts mit 6. oder 8. 
Eyern, und thue noch Zwibel und Peterſil mit Salz 
Milch und Gewürz darzu. Dieſes alles ſchneide ganz klein, 
ha a daß es zu einer rechten Fülle wird; mit dieſer kan 
ie Taff man die Stockfifche füllen, und hernach wie einen 
kur ni gefuͤlten Karpfen vollends kochen laſſen. 


67) Die Zauſen zu kochen. 

Man ſchneidet den Hguſen zu Stuͤcklein, und 
laßt ihn mit Wein, Wafer und Salz, Mufcate 
bläg , Pfeffer und Lorbeer ſieden. Hernach wird er 
mit Bulterbruͤhe und Baumol angericht. 
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68) Eine andere Art. 5 as Le 

Wann du ſchoͤne Stuͤcklein von Haufen hafl, ſo] Alles w 
ſalz und brate fie auf dem Roſt, mache eine guß ] gy 
Zwibelbruͤhe mit Sardellen und Capern daruͤber,] geputzt 
und gibs warm auf den Liſch. und th 

Der Haufen iſt auch gut in einer Paſtete, welch und de 
aber bey anderthalb Stunden backen muß. nik Er 

69) Gekochter Stierl. daran 

Dieſer kan in Wein oder Waſſer geſottey, her} nienfafi 
nach mit Roſmarin, Salz und anderem Gewuͤrz, 
wie die Hauſen gekocht und gebraten werden, wie 
oben ſteht. 

70) Den Caſtor oder Biber zu kochen. 

Man kan den friſchen Biber ſieden, braten, oder richtet 
in eine Paſtete richten, wie ein Reh, und von gel puzte £ 
ſottenen Suppen mit Zwibel, oder von andern Gas F fieden, 
chen eine Bruͤhe daruͤber machen. Wann der Biber] auf den 
geſelcht iſt, ſo wird er wie anderes Fleiſch geſotten. 

71) Biberſchweif mit den Fuͤſſen zu kochen. „% We 

Man legt den Biberſchweif auf einen Roſt, und] ſeden, 
ſtellt ihn auf die Glut, damit man die Schuppen abo urnmt 
ſchaͤlen kan. Die Fuͤſſe muß man in heiſſem Waſ⸗ ein wer 
fer abbrühen und putzen, wie Fälberne Fuͤſſe, und den] bluͤth, 
Schweif in Waſſer und Salz ſieden, wann ſie genug] klein zu 
geſotten ſeyn, fo rührt man fie in Butter um, und ſchirr he 
beſaͤet fie mit Semmelbroſamen; darauf ſtellt mans roſtets 
noch eine Weile auf den Roſt, und gibts warm auf in die J 
den Tiſch. fertigen 

72) Schildkroten zu kochen. fan, de 

Man ſchneidt den Kopf und die Spiz der Tapı | Lemonie 
pen von den Schildkroten, und läßt fie hernach in hock wi 
Waſſer ſieden, bis daß man fie ſchaͤrn kan. Date gar gef 
auf thut man die Schalen weg, und ſchaͤlt die viet [Die St 
Biegel, puzt den Magen, Leber und Cher, thuf die oder Oe 
Gall davon, und kochts mit Butter, Gewuͤrz, C 1 

u 
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und klein geſchnittenen Peterſil und Zwibel, mit et⸗ 
was Semonienfaft und ein wenig Erbisbruͤhe; wenn 
hafl, WE Alles wohl geſotten, richtet man fie mit Eyerdotter an. 
ine gute Man backt auch die Schildkroten, wenn fie alſo 
daruber, gost finds oder man laͤßt Baumoͤl heiß werden, 
und thut klein geſchnittenen Peterſil und Knoblauch, 
„ welch und darnach die Schildkroten darein, ſamt ein we⸗ 
nig Erbisbruͤhe mit Salz und Gewuͤrz. Hat dieſes 
daran eine Weile geſotten, richtets man mit Lemo⸗ 
e / her, nienfast an. 
Gewuͤrz, 73) Schnecken zu kochen. 
hen, wie“ Wann die Schnecken ſauber gepuzt, wohl geſot⸗ 
ten, abgetruͤknet und abgeſchleimt ſeyn, ſo kommt 
a Salz, Pfeffer und Muſcatnuß daran. Hierauf 
ten, oder richtet man fie mit friſchem Butter in ihre ſauber ges 
von ge, puzte Haͤuslein, kocht fie auf einem Roſt, daß ſie 
ern Sa, feden, und gibts hernach mit friſchen demonien warm 
r Biber] auf den Tiſch. 
ſotten. 74) Eine andere Art. 
en: lo Weil die Schnecken hart, ſo foll man fie wohl 
ft, und | ſeden, und ein Gehoͤck daraus machen. Man 
pen nme einen grünen Zwibel, Peterſil, Knoblauch, 
1 Wale ein wenig Rosmarin, Salz, Pfeffer und Muſcat⸗ 
und den] blüch, ſchneidt dieſes alles mit den Schnecken ganz 
e genug] klein zu einem Gehoͤck, läßt Baumoͤl in einem Ges 
n, und fire heiß werden, thut die Schnecken darein, und 
t mand | töfters auf der Glut; alsdann kan man das Gehoͤck 
zm auf] in die Häusfein einfüllen, und auf einem Roſt vers 
fertigen, wie die erften. Wer von Oel nicht eſſen 
fan, der muß anſtatt deſſen Butter nehmen. Die 
er Tap] Lemonien find dabey nicht zu vergeſſen. Dieſes Ge⸗ 
nach in hoͤck wird auch mit ein wenig Erbisbruͤhe vollends 
Dar, gar gekocht, und alfo mit Lemonienſaft angericht. 
die viet Die Schnecken werden auch gebacken in Schmalz 
thug die oder Pei. 
1 Sal | b 
und 3 
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5 Man kan auch die Karpfen⸗Milch zu kleinen 
oy 0 zuͤrſten ſchneiden, und unter das Gehoͤck miſchen. 

ser gut a ö 
u den in NEN FFC 
nem Schl ; Ban 
passte allerley Bruͤhen ay einem Faſttag. 
r 5 — 
n auf f \ 77) Sardeln Brühe mit Butter. 

Man leg, Nimm 2. oder 3. geputzte Sardeln ſchneide et⸗ 
e Weile yee Gaver klein, und nimm einen halben Vierling 
abgeſtegen Butter, etwas von weiſſem Mehl, Salz, Gewuͤrz, 
, Peterſſ ein wenig Wein, 2, oder 3. Lemonienſchnitz, und 
ewuͤtz nal was weniges von Erbisbruͤhe. Dieſes alles laß zus 
en mit eil ſammen ſieden, doch muß es allweg gerührt ſeyn. 
richts mil Man kan Schwamen⸗oder Hechten⸗Leber, auch gan⸗ 

e Capern damit ſieden. 
ingemachl 78) Rothe Sardeln⸗ Brühe mit Butter. 
Tnoblauch ! Mache eine Bruͤhe ‚nach vorgeſchriebener Art, 
‚und laß und an ſtatt der Erbisbruͤhe nimm rothe Krebsbruͤ⸗ 
he darzu. Dieſe zwey Sardelnbruͤhen ſchicken ſich 
gar wohl en geſottenen Hechten, zu blau geſottenen 
Sehen, Ferchlen, und andern Fiſchen mehr. 
79) Eine andere Sardeln⸗Bruͤhe mit Gel. 

Man nimmt 2. oder 3. gepuzte Sardeln, und 
ſchneidt dieſelbe mit Knoblauch und ſchon gruͤnen 
Peterſil recht klein, darauf werden ſie mit gutem 
Baumoͤl begoſſen, und etwas von Pfeffer, Muſcat⸗ 
nuß, auch gar wenig von Erbisbruͤhe dazu gethan. 
Man ruͤhrt ſie auf der Glut, daß die Sardeln zer⸗ 


1 gerührt] gehen, und tructt zulezt ein wenig Lemonienſaft dar⸗ 
ie Wͤrſ. ein. Dieſe Brühe iſt gut zu geſottenen und gebackes 
saffer auff nen Fiſchen, ſonderlich zu den kleinen Ferchen. 


be Viet 30) Eine 1 sprite mit Butter. 
„Diete Brühe iſt gut unnd tauglich ju dem Stocks 
fib, Au Laperden, zu ig und Pirſtling, Det 
4 N, 
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ken, und andern Fiſchen mehr, welche im Waffe 
mit Salz und Peterſil gefotten ſeyn. Sie wird auf 
folgende Art gemacht: Man nimmt einen Vier ling 
friſchen Butter, und thut ein wenig weiſſes Mehl, 
einen geſchnittenen Zwibe mit etwas Salz und dau 
ſcatnuß, auch 4. oder K Löffel voll ſuͤſſe Milch daß 
zu. Wann der Stockfiſch recht geſotten, fo wirdye 
abgefiegen , und in die Gebtiffel su dem Butter 
legt, wo man ihn auf einer Glutpfanne ſieden ‘aft, 
und zu Zeiten ein wenig umruͤhret. > 

Auf gleiche Art foll man andere obgemeldte Bi 

e ebenfalls tractiren. 
81) wie man die Fiſch⸗paſteten machen foll, 

Es iſt zu wiſſen, daß einige Arten von Fiſchen 
ganz in eine Paſtete eingeſchlagen werden muͤſſen, alg 
ein ſchoͤner Felche, ein ſchoͤner Karpf und derglei⸗ 
chen, welche billig ganz bleiben; andere Fiſche aber 
koͤnnen zu Stuͤcklen geſchnitten, in Waſſer und Salz 
abgebruͤht oder gefotten werden. 


82) Felchen ⸗Paſtete. 


Nimm 2. gleiche Feſchen, wade fe ſauber, 
ſchneid fie auf an dem Rucken, und thue das bende 


thigte von Salz und Gewuͤrz daran. Hernach ſchneid 
4. geputzte Sardellen und 20. Capern, miſche fie 
wohl unter ein halb oder 2. Pfund Butter; alsdann 
mach 2. Blatt von gutem mürben Taig, richt ein 
wenig Butter darauf, und die 2. Felchen daruͤber, 
den Bauch gegeneinander, daß ſie ein wenig gebo⸗ 
gen ſeyn, damit die Paſtete ablang werde. Den 
übrigen Butter thue inzwiſchen in die Runde, be⸗ 
ſtreich die Paſtete um und um wohl, bedeck fie dare 
nach mit dem andern Blatt, ſchneid den uͤbrigen 
Taig einen Daumen breite ab von der Paſtete, mach 
ihn zuſammen, und walg ihn wieder aus. Darauf 
mach 2. Umſchlaͤge daraus 4. Finger hoch Um 0 
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| She aſteten gefchieben ſtehet, in Acht zu nehmen. 
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Paſtete herum, beſtreich fie wohl mit Ever, ſchieb ſie 
hernach in Ofen, und laß fie anderthalb Stunden 
backen. Iſt es Zeit zum Anrichten, ſo nimm 2. 
Cherdotter, ruͤhre fie mit ein wenig Erbisbruͤhe, Die 
in der Paſteten it, gieß hyynach alles in die Paſtete 
hinein, und ſchuͤttle fie won, daß die Bruͤhe unter⸗ 
einander kommt, und dick wird. 
$3) Karpfen paſteten. 

Man nimmt einen ſchoͤnen Karpfen, ſchupt den⸗ 
ſelben ſauber, ſchneidt ihn ein wenig auf, nimmt die 
Gall heraus, und thut das bendthigte von Salz und 
Gewürz daran. Man tractirt ubrigens dieſe in als 
len Sachen wie die Felchen Paſteten, auſſer daß 
mehr Butter zu dieſen, als zu den vorigen erfordert 
wird; denn wie bey allem, ſo iſt auch hier die Pro⸗ 
portion wohl zu bemerken. ; 

84) Eine andere Fiſch Paftete. 

Nimm Hechte, Karpfen, Ruethen, oder andere 
Fiſche nach Belieben, ſchupp dieſelbe, mach ſie auf, 

waſch ſie darnach ſauber, und ſchneide ſie in Stuͤck⸗ 


Plein. Hierauf ſied ſelbige ab in Waſſer, gieſſe es 
Wieden ale, mach die Fiſch an mit Salz und Gewürz, 


mit Sardeln, Capern und Butter, wie zu den ans 
dern Paſteten erforderlich iſt. Wenn es alſo zugericht 
iſt, ſo mache die Paſtete halb rund, wie vor geſagt 
if von den Fleiſch⸗Paſteten, in Butter oder mürben 
Taig, doch aber, daß ſie wohl gebacken wird. 
85) Eine kleine Paftere mit Gehoͤck. 
Zu den kleinen Fiſch⸗ Paſteten kan man das Braͤt 


von einem Karpfen und von einem abgezogenen Ahl 


nehmen, ſamt etwas gruͤnen Zwibel und Peterſil, 
Salz, Pfeffer und Muſcatnuß, worzu noch ein wee 
nig friſcher Butter und Lemonienſaft kommt. Dies 
ſes alles wird klein geſchnit m und ein Gehoͤck dar⸗ 
aus gemacht. Das übrige iſt, wie hievor bey der 


Vo n 
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| 9 N 86) Pförfd' ng + Dorten, all 
1 Nimm Pforfching nach Belieben ul tu, 20 
N ſchnede fie von dem Kern hinweg, lege her; fit Suck 
{ching in eine Pfanne mit Zucker, und laſſe fie Ale, die Wein 
auf der Glut ohne Waſſer fieden. Sind fie Kor 
iF | fen, fo richt ein Blatt von einem muͤrben Talg in ö 
i | eine Dortenpfanne, und wann die Pfoͤrſching kalt dieſelbe, 
N ſeyn, fo richt fie auf den Taig, fehneide den übrigen Kern un 
Theil davon rund herum, und mach einen Lorbeer⸗ laß den? 
Kranz darum, und wenn dieſer wohl beſtrichen, fy) alsdann 
fege die Dorte in den Ofen. Iſt fie gebacken. fo] den, um 
richt fie auf ein Teller, befäe fie mit Zucker und aibh jo laß fie 
fie warm oder Falt auf den Tiſch. „nb gi] Butter 
die ande 
87) Aepfel s Dorten, 

Die Aepfel muͤſſen in allen Sachen geſchält, ge gufbehal 
ſchnitten und gekocht werden, wie die Pförſching. Min 
5 88) Birn, und Guitten⸗ Dorten. “ap | macten 
zn und Quitten muͤſſen entweder in der? Kern un 
gebraten, oder in Waſſer mit Zucker e tronen u 
hernach erſt klein geſchnitten und zugericht werden, der ſo Ele 
wie die Pfoͤrſching und Aepfel. kennt; t 
89) Dorten von Kirfchen, fer dazu 
in „ic fricche Kirfehen, thue ein Stͤcklein Zucker de dern 
in eine Pfanne, und brühe die Kirſchen darein, daß beſchnei 
der Saft über den Zucker kommt. Die Kern mig | So 
fen weg, ftelle fodann die Pfanne auf die Glut, und 1 
laß es zuſammen ſieden. Wann die Firſchen geſot⸗ Aue 
WHE fen find, fo richt fie in Ne Dortenpfanne, wie ges 
Mi fagt iff von Aepfeln und Pförfching, oc 5 10 
i 1 bin wol 
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90) Ammerellen⸗ und weichſel⸗Dorten. 


Die Ammerellen und Weichſel werden auch tra⸗ 
ſctirt wie Die Kirſchen, ausgenommen, daß mehr Zu⸗ 
cker dazu erfordert wird. 
91) gollbeik: Dorten. 
Hollbeer, Erdbeer und Weinbeer muͤſſen auch 
ft Zucker ohne Waſſer geſotten ſeyn; doch muͤſſen 


92) Melonen » Dorten, 

Wann die Melonen wohl zeitig ſeyn, ſo ſchaͤle 
dieſelbe, und ſchneid ſte in Schnizlein. Puz die 
Kern und das Faͤſelwerk davon, fo darinn ijt, und 
laß den Zucker ſieden, bis er dick wird wie ein Saft, 
alsdann thue die Melonen darein, laß fie noch fies 
den, und ruͤhrs zu Zeiten um. Wenn ſie geſotten, 
ſo laß ſie kalt werden, mache ſodann einen Taig von 


Butter oder andern mürben Taig, und richts wie 


hält, ge⸗ 


ſching. 


* 


die andern Dorten. Was uͤbrig bleibt, laͤßt ſich 
gufbehalten, ſo lang man will. 
93) Eine gute Citronat⸗Dorte. 
Nimm ein halb Pfund oder Vierling von einge 
uchten Citronaten, und drey oder 4. Aepfel. Die 


er Aſchen Kern und Schalen muͤſſen hinweg, ſchneide die Cis 


en, und 
werden, 


n Zucker 
in, daß 
rn müß 
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N 
90) ( 


tronen und Aepfel, ſamt einem Vierling friſchen But⸗ 
ter ſo klein, daß man die Sachen nicht auseinander 
kennt; thue noch ein wenig Pomeranzenbluͤth⸗Waſ⸗ 
ſer dazu, rund geſtoſſenen Zimmet wohl untereinan⸗ 
der geruͤhrt, richts zwiſchen 2. Blaͤttlein Butter⸗Taig, 
beſchneide die obern nach Belieben zu einem Zierrath, 
beſtreich die Dorten, und laſſe ſie eine Stund backen. 
Sowol dieſe als die Spinat⸗Dorten müffen warm 
guf den Tiſch gegeben werden. 
94) Eine Spinat Dorte zu machen. 
Nimm fauber gepusten Spinat, waſch denſel⸗ 
bin wohl und ſeihe das Waſſer ab; darauf lege den 
Spin 


4 
; 


ı 


Dieſes alles muß auf der Glut gekocht, darr 


wieder kalt werden. Hierauf macht man eine Oo 


Oder ganzen Vierling kleine Weinbeer, geſtoſſeng 
Zimmet, einem Vierling Zucker, und etwas Sia 


Nimms 
hi Zuck 
den, min 


te mit Butter⸗Taig, duͤnn ausgewaͤllt, be;treichilfelbe wol 


fie mit Eyern, und laßt fie backen. 
95) Line Mueß⸗Dorte. 


Nimm ein halb Maas Milch, the einen Vier, 
ling Zucker ſamt etwas Salz darein, und laß es fies 
den, alsdann nimm einen guten Löffel voll weiſſes 
Meel, und ſchlag 4. fri che Eyer darein, klopf und 
ruͤhrs wohl um, damit es nicht knolligt bleibt, veiß 
ein wenig Lemonienſchalen darein, und ruͤhrs unter 


die ſiedende Milch, ſtell es wieder auf das Feuer, 


und ruͤhrs fo lang, bis es ſiedet; alsdann laß das 
Mueß kalt werden, und richts in die Dolicupſoene 
wie andere Dorten. 


96) Butter: Kröpflein mit Mueß. 
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Mach einen ButtersSaig an, und wann diefer Afel vo 


recht ausgewaͤllt ift, fo nimm ein oder andertha ib 
Löffel voll von dem vorigen Mueß auf ein jedes 
Kraͤpflein, uͤberſchlage ſie mit dem Butter + Taig, 


beftreichs mit Ener, und ſchneids halb rund, wie | 


einen halben Mondſchein; darauf laß ſie wohl backen, 
beſtreiche ſie mit Zucker, wann du anrichten willſt. 
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inwe Zerſchiedene 

g/ u 5 

ihn wid] Arten, ein Mues zu machen. 

ein friſche 4 

einem hal a 

geftoffeng 97) Ein weils Mues. 

was Se Nimm eine halb Maas Milch, thue einen Vier⸗ 
ty Darra in Zucker, fame etwas Salz darein, und laß ſie⸗ 


th nimm unterdeffen 4 friſche Eyerklar, klopf Dies 
felbe wohl, und wann der Schaum wohl dick iſt, ſo 
ithue einen kleinen Löffel voll ſchoͤnes weiſſes Meel 
darein, und ruͤhrs wiederum untereinander, alsdann 
nen Vi sit ein wenig von der fiedenden Milch darein, ftelle 
laf 175 «8 hernach zum Feuer, und ruͤhrs, bis es anfangt 
lege au fieden. «Dernach wird es gleich wieder von dem 
Flop ie Feuer hinweggethan, und abermalen gerührt, bis es 
man und] ein wenig erkaltet, damit es kein Haͤutlein bekommt. 
ur „reib Man kan das Mues warm oder kalt geben, und 
5 Feuer wenn es von dem Feuer kommt, kan man noch ein 
( 1 % wenig Pomeranzenbluͤth⸗Waſſer darein gieſſen. 

ab. bag g) Eine andere Art. 

HPT WARS dim ein halb Maas Milch, und einen Biers 
ling Zucker, ein wenig Salz, zwo Lemonienſchalen, 
und laß es ſieden. Unterdeſſen nimm einen kleinen 
Löffel voll weiß Mehl, ruͤhre 6. Eyerdotter darein, 
thue ein wenig Milch darzu, und wann dieſe ſiedt, 
ſo ruͤhre alles untereinander. Hierauf wird das 
Mues von dem Feuer weggethan, und öfters geruͤhrt, 
damit es keine Haut bekommt. 


n dieſer 
ertha'b 
n jedes 
„Taig, 


d, wie 
backen, | 99) Noch eine Art. 
illſt. Nehme Milch, Zucker und Salz wie zuvor, thue 


ein wenig ganzen Zimmet darein, und laß es ſieden. 
Anſtatt des Moels wird ein halber Vierling klein ges 
fioffene Mandeln genommal, felbige mit 4. Eyer an⸗ 
7 | Geri hrtPund in die ſiedende Milch gethan. Dieſes 
4. Miss foll man länger ſieden laſſen, als die andern. 
100) Pi- 


— 


30 Zerſchiedene Arten / von Eyer 
100) Piſtaſch⸗Mues. 5 
be te gemacht wie ein Mandelmues, aut BEN 
en, daß man 5 | 
ae l 5 der Mandeln Piſtaſc fant ein 
101) Ein Mues von Reis, ſche Ene 
en went 


Nimm ein halb Pfund Reiß; wenn dieſes wahl F pft. 
gepuzt, gewaſchen, und fein abgefiegen iſt, fo ob ¢ a, de 
es in einem Mörfer, und fae es durch ein kü ae win, die 
Sieb. Darauf nimm eine Maas ſuͤſſe Mil, und gehoben 
fo viel Raun, fame einem halb Pfund Zucker, thu men. © 
alles zufammen in eine Pfanne, rühre das Reif andern 
darein, und laß es fieden, fo lang bis das Mue — 
Brockenweis von dem Kochlöffel fällt. Wanns alſof 
kocht iſt, fo gieß das Mues in die Moͤdel, die dazu Pu 
bereitet find, und richts hernach an, wanns kalt iſt ner Sd 
mee oder Pomeranzenbluͤch⸗Waſſer iſt fehr anv ee 

: ) 
1 nu wanns darein gerührt und damit gefotten| dazu get 


; jeben 
echter rere ach ds csg geber ed, bn ih, 
Zerſchiedene Arten, 


Eher zu kochen. 
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102) Gefüllte Eyer. 

Nimm Sauerampfer, Kerbelkraut, Peterſil, Wei 
Pieſen und Bertram. Dieſe Kräuter alle werden ots d 
fauber gewaſchen, und wenn das Waſſer wiederum i jutte e 
abgefiegen, ganz klein geſchnitten, und auf der Glut] den Tiſc 
pfanne gekocht. Man nimmt hernach hart geſottene 
Eyer, nach Belieben, macht 2. Theil daraus, ſchneidt 
den Eyerdotter unter dis Kräuter, mit Salz, Pfef 
fer und Muſcatnuß, undslaͤßts noch eine Weile fos ) 
chen. Zulezt, wenn vorher die weiß geſotte le Gyer | ter ſuͤßfe 
darauf gelegt find, gibt mans warm auf den Tiſth. ter zin ei 
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103) Gekochte Eyer mit Brod. 

Nimm klein geriebenen Semmel, laß ein Stuͤck, 
ſein Butter zergehen, und thue das geriebene Brod 
ſamt ein wenig Zucker darein. Hierauf werden fris 
ſche Ever nach Belieben zu genommen, und mit 
ein wenig ſuͤſſer Milch, Brod, Zucker und Salz ges 
pft. Dieſes alles läßt man zuſammen wohl fos 
dn, damit es aber eine rechte Farbe bekomme, fo 
wit die heiſſe Glutſchaufel eine gute Weile darüber 
gehoben, da dann die Eyer eine rechte Farbe bekom⸗ 
men. Zulezt werden ſie auf ein Teller, mit Zucker und 
andern dergleichen Sachen beſaͤet, angericht. 

104) Eyer in Spiegel zu kochen. 

Laß ein Stuͤcklein friſchen Butter zergehen in ei⸗ 
ner Schuͤſſel auf der Glutpfanne, und thue friſche 
Eyer, eins nach dem andern darein, daß der Dot⸗ 
ter nicht zerbrochen wird. Darauf wird etwas Salz 


dazu genommen, und ein wenig Muſcatnuß darauf 
gerieben; da dann zulezt nur dieſes noch zu beobach⸗ 


fen iſt, daß man die Eyer nicht zu hart muß werden 
en. 
105) “yer mit braunem Butter zu kochen. 

Schlag friſche Ever in eine Schuͤſſel, fo viel bes 
liebt, daß der Dotter nicht zerbrochen wird, ſalze fie, 
und leg ein Stuͤcklein friſchen Butter in eine Pfan⸗ 
ne; dieſen laß braun werden, und die Eyer eine 
Weile darinn kochen. Sind ſie genug gekocht, ſo 
ſchuͤtte ein wenig Eßig daran, und gibs warm auf 
den Tiſch. 

106) Eyer mit Wilch gekocht. 

Schlage 2. oder 3. Eyer auf, ſalze fie, und thue 
Zucker, nebſt hein wenig Poſen⸗ oder Pomer anzen⸗ 
bluͤth⸗Waſſer darein. Kopf die Ever wohl mit gu⸗ 
ter ſuͤſſ Milch oder Raun, laß ein Stücklein But, 
ter zin einer Schuͤſſel zergehen, gieß die re 

per 


32 Zerſchiedene Arten, von Eyer c 
Eyer darein, und laß fie auf der Glut kochen. U Darauf 


brigens muß eine heiffe Glutſchaufel Darüber gehobenh an, wie 
werden, daß die Eyer eine ſchoͤne Farbe bekommen. 
106) Eine, andere Art. Nim 
Klopf ein paar Eyer, (wie zuvor mit den benoͤthig ] der + 
ten Sachen Schneide fodann einen ganzen Sep 1°" 
mel getoürfelt , daß dennoch alles beyeinander bleiſ l dene 
leg die geſchnittene Semmel in eine Schuͤſſel, ad Wing Wie 
gieß die geklopfte Eyermilch nach und nach dein, 
bis die Schuͤſſel voll iſt, welche man zulezt, daß die} 2°" 
Glut oben und darunter kommt, und alles wohl gellebene⸗ 
ausgekocht wird, in einen warmen Ofen ſtellt. flops 
107) Fricaſſee von geſchnizten Byern, | ok 
Nimm é. oder mehr hart geſottene Ener, thue wie font 
den Dotter auf die Seite, fehneide das Weiſſe zu Nimm e 
Schnizlen, wie Kuttelfleck, und kochs mit geſch nit, und preß 
tenen Ztoibeln Peterſſl, Salz und Gewuͤrz, ſamt ter zergeſ 
feifchem Butter und ein wenig Eßig, wozu endlich Salz und 
nicht viel von Erbisbrühe und grünen Weinbeerlein krühre den 
kommt. Man kan ebenfalls Morachen, Schwan... sic 
me oder Capern, wie auch geſotten und kurz geſch bog so: 
tene Spargeln darzu kochen, und hernach anrichten. father Br. 
108) Fricaſſee mit Milch⸗Raun. 11 
Schlage Eyer auf, fo viel du willſt, thue djs Mimi 
Weiſſe halb davon, nimm anſtatt deſſen fo viel ber gepuzt 
Raun, und Salz wie ſonſten. Klopf die Eyer wohl, gehen, th 
laß hernach den Butter heiß werden, wie ſonſt, und vonnoͤthen 
thue die Eyer darein. Darauf kan man die gemach⸗ Eingeruͤhr 
te Fricaſſee mit Zucker anrichten. hart werde 
109) Fricaſſee mit peterſil. 1 
Nimm Ther nach Belieben, wann diefelbe aufn Mime 
geſchlagen ſeyn, fo nimm ene Handvoll klein geſchnit⸗ Schuͤſſel, 
lenen Peterfil und Salz, klopf es wohl, nit em ips es onvify 
fen Butter und laß ihn in der Pfanne zergehfn. fuhrt, bis 
„Darauf 


8 
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er an einem Faſttag zu kochen. 33 
chen. Wal Darauf mache die Fricaſſee und richte fie hernach 
er gehobenh an, wie es dir am beſten gefällt. 

kommen. 110) Fricaſſee mit Iwibel. 

Nimm geklopfte Eyer ſo viel du willt, hernach 


benoͤthig 3. oder 4. geſchaͤlte Zreibei ſchneide fie rund, und 
zen Sen töfte fie in einer Pfanne mit Schmalz, daß fie braun 


Wieden, und ruͤhre fie unter die Ener. Das übrige 


10 | nter 
der lei wid wie bey andern Fricaſſeen beobachtet. 


iffel, ld 


9 dein, N 111) Sricaffee mit Brod und Boge 

„daß die mm fo viel geklopfte Eyer wie zuvor, thue 
les wohl gerjebenes Brod und geriebenen Kap darein, und 
telt. flopfs noch einmal zuſammen. 


112) Eyer in Waſſer verlohren mit einer Bruͤhs. 
Nimm friſche Eyer, und verliehre fie in Waſſer, 
ge, thue wie ſonſt gewoͤhnlich, und daß ſie ſchoͤn ganz bleiben. 
Veiſſe zu Nimm eine Handvoll jungen Sauerampfer, ſtoſt 
geſch nit / und preß den Saft heraus, laß ein Stuͤcklein But⸗ 
z, fami ter zergehen, rühre einen Eyerdotter darein, mit 
endlich Salz und Muſcatnuß, fo viel du vonnoͤthen, darzu 
nbeerlein hrühre den gruͤnen Sauerampfer⸗Saft darein, und 
Schwa⸗ wann die Fer wohl geſtehen find, fo richt fie an 
GE Drees eat der gruͤnen Brühe. Man richt fie auch an mit 
nrichten. other Brühe, oder mit Sardellens Brühe. 

113) Ein Eingeruͤhrtes mit Sardellen. 

Nimm ein Stücklein friſchen Butter, und ſau⸗ 
ber gepuzte Sardellen, laß fie in einer Sthüffel sera 
gehen, thue fo viel Ener darein, als zu der Brühe 
vonnoͤthen iſt, und ruͤhrs alſo auf der Glut, bis das 
Eingeruͤhrte genug gekocht iſt, nur daß es nicht zu 
hart werde. 

114) Ein Eingeruͤhrtes mit Agreß. 


be 


‘hue das 

fo viel 
er wohl, 
nit, und 
gemach⸗ 


the auf- Nimm geklapfte Ener 55 Butter in eine 
geſchnit, Schuͤſſel, ſtell es auf das er oder Glut, und laß 
vim i ſes onruͤßren; pref den Agreß darein, ſalze es und 
ergehen. ftuͤhrg, bis es genug gekocht iſt. 

Darauf ¢ 119) Ein 
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Etliche Gattungen von Salat, 


welche ſowol an einem Fleiſch⸗ als Faſttage 
koͤnnen gebraucht werden. 


a 
118) Salat von Citronat. 
erden gef Schale eine ſchoͤne und groſſe Citrone, ganz fubs 
mit Vit fil on ihrer gelben Schale, hernach das Weiſſe zu 
r Mohn runden Schnizlein, richts hernach auf eine 
Schale mit Zucker an, und garniers mit Blumen. 
119) Geſottener Citronat⸗ Salat. 

Schaͤle und ſchneide den Citronat, wie zuvor, 
nd laß die Schnitze in Waſſer ſieden, darauf lege 
fie nochmalen in kaltes Waſſer; wenn dieſes wieder 
abgeſiegen, fo richts an mit Zucker, Wein: und Pos 
meranzenbluͤth⸗Waſſer, und garniers mit Marge 
anten⸗Kern. 
| 120) Geſottener Artifchodens Salat. 

Puz 3. oder 4. Artiſchocken, und ſchneids zu 4. 

der 6. Theilen; die übrigen Blätter und Pelz lege 
gleich wech Waſſer, und laß fie darinn mit dem 
eusthigten Salz ſieden, doch fo, daß fie nicht ver⸗ 
oben vonſſotten werden. Wenn fie wieder kalt worden, fo 
isgenom / werden fie mit Baumoͤl, Eßig und Pfeffer angericht. 
d Zucker 121) Geſottener Spargel: Salat. 
als DUE Man ſchneidt die Spargeln alle in einer gleichen 
8 Feuer / Laͤnge, und ſchabt fie fauber, läßt fie ſieden, daß 

Butter. e nicht gar zu lind werden, auch die Spiz oder 
gerichte Knopf ſchoͤn ganz bleiben. Darauf legt man fie mit 
Hart vor Salz in kaltes Waſſer, ſo bleiben fie ſchoͤn grün, 
g kochen. und wenn man fie wieder heraus gethan, wird der 
nacheit Salat mit Oel, Eßig und Sp angemacht. 
doh, und 122) Geſottener Sal von Brocholi. 
zogenen Man aummt zu Fruͤhlindszeit die Brocholi, wel, 

, che ahf denen im Herbſt abgeſchnittenen Kroͤpfen und 
Elliche ea Wer⸗ 


klopf dag 
thue den 
vor dem 
yerdotter, 
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Werſingkraut noch ſtehenden Sterzen und Wuruſſ bruͤhen, 
wachſen. Dieſelbige werden gepuzt, und die Haͤuf ohnehin 
lein an denen Stengeln abgeſchaͤlt. Man läßt fi ſchmak ei 
hernach in Waſſer ſieden und kalt werden, richts {ul wie die € 
dann mit Oel und hig, wie die Spargeln, an. 
123) Geſottenen Cigory ı Salat. , 


Wann die Cigory⸗Wurzeln ſchoͤn gepuzt, !! 
nach der Länge geschnitten ſeyn, fo laffe fie in Ba enz 
fer ſieden, und hernach kalt werden; ſeihe fic wiede ae 
ab, worauf man fie fodann mit Wein oder EFigh Md Pfef 
mit gutem Baumol und Zucker, auch mit abgefottı 


Wan 
it, fo. la 


nen Weinbeeren anrichten kan. Dieſer Salat if Er 
nicht unannehmlich für Gefunde und Kranke. Wein, 


124) Gefottenen Gellert: Salat. anderen 


Wann der Selleri gepuzt und geſchnitten iſt, fi 1; 
{aft man ihn in Waſſer ſieden, und hernach Fall , Man 
werden. Man macht ihn an, wie einen andern Saß dem wilt 
lat, und ziert ihn mit den abgepuzten Blättern, fl machts ir 
man in friſchem Waſſer aufbehalten, da der Seller, abgeſotte 
gepuzt worden. 


125) Gefottener Hopfen: Salat. N Watt 
Wann der Hopfen fauber gepust ift, fo laͤßt mat eri Ef 


ihn in Waſſer ſieden, und hernach kalt werden. If it Ran 
er wieder abgefiegen, fo kan man ihn mit gröfferm| wit Ram 
auch geſottenen Hopfen, auf eben die Art, wie Di Me 
Spargeln, anrichten. | 
Im Fall kein grüner Hopfen vorhanden ware, fy den Luer 
Fan die Schhffel mit Brocholi an dieſer ſtatt gezien ne Schü 
oder garniert werden. beg oa 
126) Geſottener Salat von Ludſtoͤcklen. Ban Cu 

Man nimmt die erfiere Geftho® oder Dolten garniers 

die von Lud⸗ oder Liebſtarklen im Fruͤhling aufſchieſ 
fen oder wachſen. Dieſelbe muß man von ren, ke pad 
nen Haͤutlein ſchaͤlen, und in Waſſer ein wir ab) in geifehe 
ruhen / 


alat, 
d Wurz 
die Daw 
n läßt fi 
richts fi 
In, an. 
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bruͤhen, dann es braucht nicht viel ſiedens, weil er 

ohnehin ganz lind und zart iſt, auch ſonſten der Ge⸗ 

ſchmak ein wenig davon geht, man richtet ſie an, 

wie die Spargeln, mit O und Eßig. N 
127) Geſottenen Varviol. Salat. 

Wann der Carviol Stuͤcklensweis ſauber gepuzt 
in fo laß ihn in Waſſer ſieden, und hernach kalt 
weden; alsdann, wenn er wieder abgefiegen, kan 
mat ſon mit Oel, Eßig, Capern, Oliven, Salz 
und Pfeffer, anrichten. 

128) Salat von gruͤnem Cigory. 

Nimm jungen grünen Cigorv, puz und waſch ihn 
fauber, thue ein wenig klein geſchnittenen Knoblauch 
darein, und machs mit Oel und Eßig an, wie einen 
anderen Salat. 

129) Salat von grünem wilden Cigory. 
Man nimmt die jungen Geſchoß oder Herzlen von 
dem wilden Cigory, puzt und waſcht ihn ſauber, 
machts im uͤbrigen mit allem, wie bey einem andern 
der Seller abgeſottenen Salat. 
\ 130) Salat von rohem Selleri. 
Waun der Selleri ſauber gepuzt, gewaſchen und 
läßt a eſchnitten iſt, fo macht man ihn mit viel Oel, ein 
rden. J wenig Eßig, Salz nnd Pfeffer, an, und garnierts 
| gröfferm mit Namen, oder was man fonft hat. 
1 wie di _ 131) Salat von marinierten Cucumern. 
Nimm die ſchonſte und kleinſte eingemachte von 
ware, fy den Cucumern, wie fie an ihnen felbft, lege fie in ev 
att geyiet ne Schüffel oder Teller. Nimm hernach die groſſe 
und ſchneide fie in 4. Theile, richts auf dem Schüfs 
5 | el: Rand herum, und inzwiſchen allezeit einen ane 
55 dern Schniz von dem roth geſottenen Randig, und 
r ie garniers hernach mit Piſtaſchen. 
aufſchien 132) Salat Gon Oliven. 


epuzt, d 
e in Bal 
fie wiedg 
der Eßig, 
abgefortu 
Salat if 
ke. 


ten ift, ft 
rnach kal 


ndern Sg 
‘attern , {t 


rene Man nimmt die eingeſalzene Oliven, und richts 


wenig al in keiſchem Waſſer an. 
brühen . 3 133) S. 
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133) Salat von Capern. 
Wann die Capern ſauber gewaſchen find, fo Wai 
richt mans an mit Oel, ſamt ein wenig Wein, und fauber ge 
garnierts mit Lemonienſchnizlein. geſiegen, 
134) Salat von Sardeln und andern Sachen. derer 
Wann die Sardeln fauber gepuzt und abgetheilt // 
die Graͤtlein wohl davon, und eine Weile in friſch m Man 
Waſſer geſtanden ſeyn, fo theile fie noch einmal, nd lige er 
richts auf ein Teller, wie ein Creuz, mit ſchoͤner Ta, 
toffeln und weiſſen Carviolſchnizlen, wie auch von) oy in 
rothem Randig, alles Creuzweis zugericht, bis daß Theile 
der Teller voll iftz alsdann mach ein Kränglein mith we 
ſchoͤnen Capern um den Teller herum, und richts hei! 10 . 
nach mit Oel und Eßig an. as 
135) Salat von Porelein oder Purzel. 5 
Nimm junge Porelein oder Purzel, weil fie nochy Nim 
jung find, putze und waſche fie ſauber, nimm darun und mad 
ter jungen Garten⸗Kreßig, wie auch junge Münzen, 
und mach den Salat an, wie ſonſten. Die 
136) Geſunder Salat von Kräutern, werden + 
Nimm von allerlen Kraͤutern, die man ſonſt zum gemacht 
Salat braucht, als Purzel, Kerbelkraut, jung ge Dier 
füeten Latuͤck, Brunnenkreßig, Gartenkreßig, jun at 
ge Ming, jungen Faͤnkel, Sauerampfer, Melt) oder ata 
fen, Pimpernellen, junge Zwibel und andere Kraͤu⸗ 5 aß 
ter mehr. Dieſes alles ſauber gepuzt und gewa⸗ te um § 
ſchen, hernach abgefiegen, und wohl angemacht mit Band 
Salz, Oel, nicht gar viel Eßig, macht zuſammen 
einen guten und geſunden Salat. 10 
. 137) Rabunzen „Salat. ven 
Wann die Rabunzen fauber abgeſchaben, und) 2) die 
gepuzt ſeyn, fo kan man fle entweder abfieden, oder und ober 
roh zu einem Salat aticchten, mit Jung geſaͤetem ken fic) a 
Salat, Latuͤcken oder albern Kräutern, wie auch dr x 
mit Nandig garnieren. Uebrigens wird er Mit Oel ele # 
und Eßig, wie ein anderer Salat, angemacht. 9 | SG Jol 
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138) Jung gefaeter Salat. 


Wann der jung gefacte Salat von der Wurzel 
fauber gepuzt und gewaſchen iſt, fo wird er wohl abs 
gefiegen, und in allem, wie ein Sardeln- oder ans 
derer Salat, zugericht. 

139) Niſtel Salat. 
Man macht den Niſtel⸗Salat, wie den vos 


Auges. 
1 140) Kropf + Salat. 
| Man thut die groſſe Blatter weg, und macht 
4. Theile, oder halbirt die Kröpfe. Wenn fie ſauber 
gewaſchen und abgefiegen find, ſo richt man ſie mit 
jungen gruͤnen Zwibeln an. 

N 141) Antivi = Salat. 

Nimm ſchoͤnen weiſſen Antivi, pus und theile ihn, 
und mach ihn an, wie einen andern Salat. 

142) Polonefer » Salat. 

Die Poloneſer, Paſſauer und Romer - Salat 
werden mit geſottenen Eyern, oder wie die Kroͤpfe 
gemacht 

Dieweil oft von Schwamen gemeldt wird, ſo 
da und dort zu dieſen und jenen Speiſen beygelegt, 


| 
| 


Loder mitgekocht werden muͤſſen; als ift es nothwen⸗ 


dig / daß man wiſſe, was es für Schwame feyen, 

die zum Kochen wohl und ohne Schaden koͤnnen ge⸗ 

braucht werden. Dieſe ſind 1 
1) die Morachen, welche man friſch und gedoͤrrt 


brauchen kan, und ſind bekannt. 


ben, und 


oder 
tem 


en, 
gefde 
nie au 
init Oel 


icht. U 


38) Jung 


2) die Heiderling, welche auf der Heiden wachſen, 
und oben weiß, unten aber braun ſeyn. Dieſe laſ⸗ 
fen ſich auch doͤrren oder einfafen. . 

3) Die Heirling, Her¥tling oder Faiſtling, als 
welche re Benennung daher haben, weil fie nach 
Sh Johannis und wiederum im Herbſt e 

C 4 ie 
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Sie ſind obenher braun, und unten weiß, dabg 143) Art 
eiſt, und haben keinen Geſchmak; man Fan fie ei koͤnner 
alzen, und laͤnger als 2. Jahr friſch behalten. 

4) die italiänifche Tartoffeln, welche die allerty Mar 
ſte find. 4 nach ab! 
Es find auch noch andere ſonſt wohlbekange ec 

Schwame, die man zu kochen pflegt; weil fie al N, me 
bey vornehmen Stands⸗Perſonen, nicht gebrauch a fel 
werden, ſo laß ich fie ungemeldt. FEN 105 

Eben fo iſt auch vonnoͤthen zu wiſſen, wie mal Hecken 
die Morachen zu doͤrren pflegt. Hiebey iſt haupt Feuer, t 
ſachlich zu bemerken, daß man dieſelbe vor den das Wa 
Dörren nicht waſchen ſoll; dann die Morachen wen Salz do 
den bald Waſſerſichtig, weil fie friſch fern, und laß thut, da 
fen ihren Geſchmak leicht im Waſſer. Sind fie gu fy iſt nic 
doͤrrt, fo wird geſtoſſener Pfeffer darunter gethan nug Sa 
ſonſt wachſen kleine Fluͤgel darinnen, oder fie werden ſchwimn 
„Wurmſtichig. hat, ſo! 

Die andere Gattung, nemlich die Heiderling, und laß 

Chanpignions, wann fie wohl gedoͤrrt find, muͤſſes war 
fie wie die Morachen angefähet, und inwen: al os A 
den König aufgehenkt werden, wo die Luft am beſten la 
ziehet. So koͤnnen die Schwame in einer Nacht! 
gedoͤrrt, und hernach wie die Morachen aufbebalten "+9 y 

Werden. | Nin 

Die dritte Gattung, oder die Feiſtling, Eönnen] ſeden, 

in allen Sachen gedoͤrrt werden, wie die obern. Bisher , 

Hiebey ift zu bemerken, daß die Schwame, wie einen 9 

vorgemeldt worden, weil fie friſch ſeyn, keinen Ge Suhr o 
ſchmak haben; wenn ſie aber gedoͤrrt ſeyn, einen ger dick 

guten Geſchmak geben, beſonders wann man ſie zu lang Su 

Pulver ſtoßt, und zu denen Speiſen nach Mothdurft| 

gebraucht. Dergleichel Pulver kan man von den 
vorigen, wie auch von DEN Morachen, machen, undd Ni 
denen Speiſen den Geſchmak geben. 3 ) fiedts ei 

1430 

| 


iy 


hh 
owl 
tig du 


laf, an einem Fleiſch⸗oder Faſttag zuzurichten. 41 
eiß, dab 143) Art und weiſe wie die vorgeſchriebene Schwamen rl 
kan fie ei koͤnnen eingeſalzen werden, daß mans etliche Jahr Eu 
ten. auf behalten kan. ; l 
die aller Man foll erftlich die Schwamen ſchaͤlen, hers 
nach abſieden in Waſſer, Ind alsdann wiederum im | 
ſriſchen Rafer abkuͤhlen, und wieder abſeihen, in e 
e einen glaſtrten Haſen wohl einſalzen, und beſchweren, Hh 
gebrauch an einem kühlen Ort auf behalten, und davon neh⸗ 
mean, wann man etwas vonnoͤthen hat. 
fr Man macht auch ein Suhr hierzu, nimmt ein 
wie mal Becken oder Pfanne voll Waſſer, ſtellts auf das Hi 
ift haupt Feuer, thut Salz darein, und läßts ſſeden; wann 
vor den das Waſſer fiedt, fo kan man erkennen, ob genug ia 
achen wet} Salz darinn ſeye, wann man ein friſch Ey darein UM 
und fall thut, dann folang das Ey auf dem Boden bleibt, 1 
ind fle gel fy if nicht genug Salz darinn, und fo bald als ges i 
r gethan nug Salz darinnen iſt, wird das Ey in die Höhe i 
fie werden ſchwimmen. Wann alfo die Suhr genug geſotten 14 
I That, fo heb die Pfanne oder Becken von dem Feuer, ö 
deiderling / und laß kalt werden, alsdann richte die abgefottene 


D/ Mute, gchwamen in Hafen, und fo viel Suhr darzu, daß Ku 
au” ‘ 24 3 a 7 1 8 t {i 
pens ef. 20Tuber geht, Decks wohl zu, und behalts fo 6 


eee lang du weil. 
5 10 144) wie man die Spargeln, Artiſchocken, Jyſolen, 
ufbehalten, und andere Sachen aufbehalten koͤnne. 

| N sane gras n 3 pine Pipe Rot 
9, können! „Nimm ſchoͤne Spargeln, und laß eine kurze Zeit 
die der fieden, legs hernach in friſch Waſſer, und ſeihe es 
Ei 10 0 wieder ab, und auf einem Brett richts hernach in 1660 
an 10 Gal einen Hafen, und, fuͤls mit der vorgeſchriebenen 
an en Suhr an, gieß ſchoͤn zerlaſſenes Schmalz drey Sitte 
A ger dick darauf, und laß kalt werden, behalts fo 


nan fie zu ; 
Kothdurſt! lang du wilſſt 


von den 145) Srifche st zu behalten. 10 ö 
hen, und“ Nipm ſchoͤne Artiſchöcken, die nicht zu alt find, M 
| fiedts ein wenig ab, und laß wiederum abkuͤhlen, half 

1 C 5 richts | 
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9 


„ 


14) 


42 Etliche Gattungen 

richts in allen Sachen, wie vorgeſchrieben ſtehet von er aber 

Spargeln. dem De 
Von dieſer Suhr kan man auch grüne Fyſolen, muß mo 

Bohnen, Puͤrzel und andere Sachen einmachen. hoch ein 


23 00, 02900, 05,00.0785.00 025 00°] Wit? 


werden, 
Beſondere Ark, 1 


unter ſchiedliche Gattungen von Confect, von aTeriey 
wohl candirten Fruͤchten, von eingemachten Säften, 


Marcepan, desgleichen von wohlſchmeckenden Waſ⸗ NG 
fern, fo bey vornehmen Geſellſchaften, Ballets, man no, 
Collations u. d. g. dienlich ſeyn, geſchikt bent 


zu prapariren. löffel in 

Ehe man ſich aber hieher etwas zu weitlaͤuf ein wenn m 
laſſe, iſt dieſes hauptſaͤchlich zu beobachten, daß fo wird 
bey fo vielerley Sorten des zu verfertigenden Cons) Papier, 
fects auch die Art des zu ſiedenden Zuckers mehr als aber die 
einerley fey, damit man ſogleich wiſſe, welche Gat⸗ | länger f 
tung des Zuckers man bey Praͤparirung eines jeden ne Suck: 
Confects beſonders zu appliciren habe. dem ce 
1) Die erſte Gattung des geſottegen Zuckers 4) C 
wird genannt a lifee, oder auf teutſch glatt. Dies nen Zuc 
ſer iſt am wenigſten geſotten, und bleibt glatt; gebrauch 
um ihn aber recht kennbar zu machen, läßt man dieſen gi 
ihn mit Waſſer zergehen, und hernach erſt ſieden; den Fin 
wenn man viel Waſſer nimmt, fo muß er lang ge⸗ den Bud 
ſotten werden, wann aber der Zucker eine Weile ſer, wa 
geſotten hat, fo muß man den langen Finger dar⸗ laͤßt, fo 
ein tunken, und die Hand umkehren, daß der ges | L oder 
pflogene Finger auf dem Daumen lieget, und hers 
nach wieder uͤber ſich zi on. Wann ein klein runs 
der Tropfen Zucker auf don Daumen bleibt, ſo iſt 
der Zucker recht glatt, oder a lifee, wan aber 
kein Tropfen bleibt, ſo iſt er genug geſotten, wah 10 

¢ 


© 


| geſottenen Zuckers. 43 
ſtehet von er aber einen Faden gibt, daß ihn der Finger von 
dem Daumen ziehet, ſo iſt er zuviel geſotten, ſo 
e Fyſolen /] muß man mit Wafer wiederum helfen, und ihn 
iachen. noch einmal ſieden. g 
2) Die andere Sorte des geſottenen Zuckers 
OCH} wird genannt à perle oder ſtark, kan auch erkennt 
worden, wenn man den Finger eintunkt, wie zuvor 
I geſagt tft, und biegt denſelben zu dem Daumen, 
n aberleh fo fageht er einen Faden, ſo weit man den Finger 
Säften, DR kan, und alsdann iſt der Zucker a perle, 
en er ſtark gefotten 

den Waſ⸗ Oder ö 15 ten. 8 3 
Ballets 3) Die dritte Art des geſottenen. Zuckers laßt 
chiklk man noch laͤnger ſieden, und man kennt ihn wann 
er genug geſotten, alſo: man tunkt einen Schaum⸗ 
löffel in den Zucker, und hebt ihn wieder heraus; 
tlaͤuf eins wenn man durch den Schaumloͤffel Löcher geblaſen, 
en, daß ſo wird der Zucker davon fliehen, wie ein ſubtiles 
den Cons) Papier, alsdann iſt er genug geſotten; wofern ſich 
mehr als aber dieſes noch nicht gezeigt, ſo muß man ihn noch 
[che Gat⸗ laͤnger ſieden laſſen, und diß iſt der dritte geſotte⸗ 
ies jeden ne Zucker, Ip man nennt A toulle, oder à rofar zu 

den önſerve. 

Zuckers 4) Es gibt zwar noch eine Gattung des gefottes 
tt. Dies nen Zuckers, welche die vierte iſt, aber gar ſelten 
't glatt; gebraucht wird, ausgenommen zu der Carmel, und 
ißt man dieſen gießt man, wann er genug geſotten ift, kunkt 
t ſieden; den Finger in kaltes Waſſer, und gleich darauf in 
lang ges den Zucker, und dann wiederum in das kalte Waſ⸗ 
e Weile fer, wann der Zucker hart wird und ſich brechen 
ger dar⸗ läßt, fo iſt er genug geſotten, und dieſer heißt a caf 
der ges | TE oder Carmel. 
und hers | 
lein runs | > 
ty fo it 
m aber 9 
1, wan — 

et 
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147) Compoſte von Reinetten oder Corpandu⸗ 

epfeln. 

Nimm ſchoͤne Aepfeln, ſchaͤle fie halb oder view 
telweiß, darnach ſie groß oder klein find, putze fü 
von dem Kern und Pelz der in der Mitte iſt, lege 
ſie in friſch Waſſer, nimm andere Aepfel, ſchneide 
fie zu kleinen Stuͤcklen, ſchaͤls und laß in Waſſſer 


ſieden, darnach wenn ſie durch ein Tuch wohl ab, 9 


geſiegen, daß der Saft beſſer heraus kommt, thue 
das Waſſer oder Decoction in ein rothkupfernes 
Beck, ſo recht ſauber iſt, thue von dem beſten Zucker 
darein, viel oder wenig nach Proportion, laß dieſes 
alles bey einem groſſen Feuer ſieden, und kehrs zu 
Zeiten um, und wann die Aepfel genug gekocht find, 
fo thue fie nacheinander heraus, auf eine Schüffel, 
daß ſie trocken werden, darnach richt ſie auf ein 
Teller, und laß den uͤbrigen Syrop noch einmal 
ſtark fieden, thue noch ein wenig Zucker und Lemo⸗ 
nienfaft darein, und wanns geſotken iſt, wie eine 
Sulz, fo iſts genug, thue es über die eingerichte 
Aepfel und auf das Teller. 0 

148) Eine andere Compoſte. 

Nimm ſchoͤne Aepfel, ſo man Glaber⸗Aepfel 
nennet, ſchaͤle fie halb oder viertelweiß, putze ſie in 
der Mitte wohl, doch ſo, daß ſie nur ein wenig, 
und nicht gar durchſchnitten werden, damit die 
Schale ganz bleibt. Laß ſie in der Decoction von 
den oberen Aepfeln, und verfertige ſie wie oben ſte⸗ 
het, ausgenommen daß kein Semonienfaft dazu von⸗ 
nöthen iff, an deſſen flatt aber ein Glas Wein ge⸗ 
nommen werde. Ke, 2 f 

149) Compoſte von rung geſchnittenem Citronat. 


Nimm Citrongt, fo nicht viel Saft haben, 


ſchneids rund, und thue die Kern davon, laß ein | 


| wenig fi 
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von Zuckerwerk. 
wenig ſieden in Waſſer. Nimm darnach ein wenig 
Saft oder Decoction von den Reinetten⸗Aepfeln, 
und ſaige ein wenig Lemonien oder Citronat wohl ab, 
ehe er angericht wird, ung thue darnach den Syrop 
darauf bey den Aepfeln.“ 

150) Compoſte von ganzem Lemonienſaft. 

Nimm ſchoͤne Lemonien von den groͤßten, ſo du 
haben kanſt, mache die Schalen etwas dick, thue 
dein Saft von einander, und ſchneids nach der Lane 
ge, mach darnach aus jedem Theil etliche Schniz 
had) der Zwerch, thue fie in die Aepfel⸗Sulz, fo 
vorhero gericht ſeyn muß, und laß die Lemonien⸗ 
{huis in dieſer Sulz ſieden, daß fle wiederum zu 
einer Sulz wird, thue dieſe Sachen vom Feuer weg, 
laß den halben Theil kalt werden, darnach richte 
die Lemonienſchniz auf einem Teller auf, wie eine 
Pyramide, oder wie es dir wohl gefaͤllt, thue dar⸗ 
nach die Sulz daruͤber, ehe als ſie gar kalt werden, 
wie bey den obern. 

15) Compoſte von pomeranzen. 

Man machts, wie die von Lemonien, ausge⸗ 
hone, daß kein Aepfel⸗Syrop oder Decoction 
dazu vonnoͤchen iſt, und ſollte der Syrop a parte 
geſotten ſeyn. 

152) Compoſte von Caſtanien oder Keſten. 

Nimm von den ſchoͤnſten und groͤſten Keſten, 
brate fie auf der Glut, fehäle fie ſauber, darnach 
trüfne fie ein wenig, daß fie breit werden, lege fie 
in eine Schuͤſſel aufgericht, und nicht aufeinander, 
fonder an einander, fo viel bis genug iſt, auf ein 
Teller thue Syrop darüber von Marillen oder von 
Zwetſchgen, oder von andern Fruͤchten, laſſe fie 


ein wenig fieen auf 1 Feuer, thue oft 
1 


Syrop darüber daß fiedh thut; wann fie genug 
find, (Primm ein Teller, kehr fie um, und thue vor 
dem Syrop darüber, 

143) Com⸗ 
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153) Compoſte von paißbeer. wenig d 

Nimm ſchoͤne Paißbeer, putz fie von ihren Sten Teller. 

geln und Kern, laß Zucker und Waſſer fieden, 
ſchaͤums ſauber ab, laß fieden, bis ſchier a lifeé} Nim 
oder glatt, thue bie Pajß beer darein, und laß ſte nach der 
zugedeckt und alſo fort fieden, bis der Syrop aus, 
geſotten iſt. 

154) Compoſte von Biren. liegen, u 


Nimm Biren, thue fie in ein Beck voll Waster, Syrop n 
laß ſtark ſieden, und wann fie lind werden, o le- hernach er 
ge ſie in friſches Waſſer, daß mans ſchaͤlen kan, ganz, un 
und wann ſie zu groß ſeyn, ſo halbiers, und thue 
das Herz heraus, darnach laß fie einſieden mit eis Nim 
nem Pfund Zucker, und ein wenig Waſſer, bis ſie wiederum 
ein wenig mehr als à perle geſotten ſeyn. Papier, 

157) Eine andere Art. ta und 

Nimm ſchoͤne Biren, fehäle fie, und lege ſie in Art laß 

ein kupfernes Beck, thue Zucker, Zimmet und Wa ſchneids 
ſer daran, decks wohl zu; wann fie halb geſotten Wie in ein 
ſeyn, ſo thue ein wenig rothen Wein dazu, fo wer- laß fie fi 
den fie ſchoͤn roth, und laß fieden, wie ein anderes warm au 

Confect, aber ohne viel Syrop dazu zu ttiehmen | 

156) Noch eine Art. Laß d 
Nimm Biren und laß fie unter der Aſchen bra⸗ darnach, 
ten, darauf ſchaͤle und zertheile ſie in der Mitte, fle in eine 

thue die Kern und Herz heraus, lege fie in ein wenig P. 

Beck, mit Zucker und Waſſer laß ſieden, fo lang darnach 
bis man keinen Syrop mehr fehen kan, daß fie ein wird ſich 

wenig roth ſeyn, aber ruͤhre oft das Beck, daß etz f 
nicht anbrenne, thue etwas von Pomeranzen⸗Saft Nimt 

darauf, und richt ſie alſo an. Theile, t. 

157) Noch eine andere Art. legs m fr 
Nimm Viren, laffeatie braten, wie die oberen ſamt den 
lezten, und einen Syrop it Zucker und Lemoniens mit einer 

faft, oder in ein wenig Pomeranzenbluͤth⸗TBaſſer pleln im, 

ſieden, thue die Biren in den Syrop, laß fie ein Deck sui 

weng 


| 
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wenig darinn ſieden, und richts hernach auf ein 
hren Stem Feller. 
ſer ſieden, 158) Eine andere Art von Aepfeln. 
er a liſes] Nimm ſchoͤne Reinetten⸗Aepfeln, halbiere fie 
nd laß ſieſnach der Laͤnge, oder ein Viertel, thue das Herz 
WTOP aug, wohl davon, lege fie in ein Beck mit Zucker, und 

viel Waſſer, kehre fie um, daß fie auf ihrer Schale 

liegen, und laß alſo ſieden, ſo lang bis man keinen 
ll Waſſer, Syrop mehr ſieht, und daß fie ein wenig roth ſeyn, 
en, fF le hernach richts auf ein Teller, daß die Schalen ſchoͤn 
alen kan, ganz, und oben darauf ſind. f 
und thue a 159) Compofte von Guitten. 
n mit ie Nimm Quitten, fehäle fie ſubtil, und wickle fie 
ty bis ſie wiederum ein in ihre Schale, und darnach in naß 
Papier, alsdann muͤſſen ſie in der Aſchen eingegra⸗ 
| ben, und Glut darauf gethan werden; auf dieſe 
ege ſie in Art laß ſie braten, darnach nimm ſie heraus, und 
ind Wale ſchneids in zwey Theile, thue das Herz heraus, lege 
geſotten Hie in ein Beck, mit ein wenig Waſſer und Zucker 
ſo wers laß fie fieden, bis der Syrop fertig iſt, und gibs 
anderes warm auf den Tiſch. 
mene > * 160) Eine andere Art. f 

Laß. die Quitten braten wie die obere, fehäle fie 
darnach, ſchneide das befte in {chine Schniz, thue 
fie in eine Schüffel mit geftoffenem Zucker, und ein 
wenig Pomeranzenbluͤthwaſſer, decke fie wohl zu, 
darnach muß man ſie auf warme Aſchen legen, ſo 
wird ſich der Syrop ſelbſt machen. 
, 161) Noch eine Art. : 
Nimm Quitten, ſchaͤle fie und ſchneids in vier 
Theile, thue das Herz heraus mit dem Kern, und 
legs in friſch Waſſer, nimm dieſe Schale und Kern 
famt den Quitten, laß es darnach in Waſſer ſieden, 
mit einer Decoction oder Saft, wie von den Ae⸗ 
Neln imperſten Artickel gemeldt if, thue fie in ein 
a zu dieſer Decoction mit viel Zucker, und nac 
A 


hen bras 
t Mitte, 
e in ein 
ſo lang 
6 fie ein 
‚daß es 
neSaft 


oberen 
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ein wenig Wafer, wanns vonnöthen iſt, thue ei ſchneids 
wenig Zimmet dazu, decks zu, daß fie fieden ben WW ein dare 
gem kleinen Feuer, bis fie eine Weil eine ſchoͤne ry fo klopf 


the Farbe bekommen, und der Sprop muß ſeyn til darein, 
eine Sulz. 0 faͤhten ? 
162) Singemachte Pomeranzen⸗Bluͤthe. die Rin 


Nimm ſchoͤne Pomeranzenbluͤthe, gib acht, daß kehrt, de 
die Bluͤthe wohl heraus fey, putze fie fauber von ih alsdann 
ren Knöpfen und Stengeln, laß fie ſieden in Wak guf eine 
fer, thue fie alsdann heraus in ein anderes friſch dern ein 
Waſſer, thue Zucker in ein Beck, laß es ſiedenſ hernach 
a lifce oder glatt, und die Brühe abſeihen, thue fill der nicht 

er, ſaß fie ſieden, bis der Syrop fertig 
| 
Zu f 


K 
* a} * 
in den Zucke 
. 
| 5 
Freer ben, ſie 


iſt, und alſo richt ſie an. 


: 1 geſtoſſen 
Wit man allerley Marcepan machen Zucker d 
kan. nem rech 

. Spritzen 

163) Gemeiner Marcepan. pier in ei 


Nimm ein Pfund gepuzte Mandeln und off dann r 
dieſelbe klein, nut Roſen⸗ oder Pomeranzenbluͤth⸗ Unter kei 
waſſer und Eyerklar, nimm darnach 3. Pf. ſchoͤn Glut, 1 
geſtoſſenen Zucker, und ruͤhrs wohl untereinander, cken; we 
in einem Beck oder Pfanne auf der Glut, und zwar werden, 
ſo lang, bis fie nicht mehr an dem Beck oder an der um, und 
Hand anklappen, alſo find die Mandeln genug ab⸗ ſo wirft 
geſtaͤrkt zu allerley Farben oder Figuren. Es iſt zu Marcepc 


wiſſen, daß von dieſem paſſe allerley Fruͤchten, Voͤ⸗ 


geld,, und andere Thiere können formirt und ge], ; Nim 
macht werden. eg fo 
164) Adnighicher Marcepan. het, und 


i N . Eyerkl 
Man nimmt von dei Oberzelten paſts, und ie (chs 


treibt ai der e lang ee e bis es i 
aus, nicht gat fo dick als der kleine Finger, man) 
hich N ſchnel | durch ein 


| ell Marcepan zu machen. 49 
Re CMS ſchneids zu kleinen Stuͤcklen, formirt lauter Ring⸗ 
155 zue ei lein daraus; wann die Ninglein alle gemacht find, 
one EO fo klopf 2. Eyerklar in einer Schuͤſſel, und rühre 
IB ſeyn hl darein, alsdann hat man ſchoͤn geſtoſſenen und ges 
0 fahten Zucker in einer andern Schuͤſſel, daß man 
the. die Ringlein darein thut, und in dem Zucker ums 
acht, daßf kehrt, daß die Ringlein wohl mit Zucker bedeckt find, 
er von ih alsdann nimm eins nach dem andern, und richts 
in af auf einen Bogen Papier, daß eines von dem ans 
eres frisch dern einen halben Zwerchfinger voneinander liegt, 
es ſſeden hernach kan man den Marcepan backen in dem Ofen, 
n, thue fiel der nicht gar zu heiß iſt. 
op fertig 165) Krauße Marcepan oder Frifee, 


Zu dieſen muß man gute und ſuͤſſe Mandeln ha⸗ 
ben, fie muͤſſen, wie die obern, abgezogen und klein 
geſtoſſen werden, darnach miſche klein geſtoſſenen 
machen Zucker darunter, und laß nicht nach, bis es zu eis 
nem rechten Taig wird, thue denſelben durch eine 
Spritzen, welche einen kleinen Stern hat, auf ein Pa⸗ 
pier in einer Form, die dir bleibt, durchtrucken, als⸗ 
und ſtoß daun amt dem Papier in eine Dorten⸗Pfanne , Date 
ngernbltithe) unter keine Glut iſt; auf den Deckel aber. gehört die 
Pf. {chon} Glut, und der obere Theil der Marcepan muß bas 
einander, cken; wenn nun dieſer gebacken iſt, fo laß ihn kalt 
und zwa werden, heb ſolchen von dem Papier ab, kehr ihn 
der an der Hin, und backe darnach die andere Seite ebenfalls, 
genug ab⸗ ſo wirft du ſchoͤnen , delicaten und perfectionirten 
Es iſt zu Marcepan haben. ‘ 
Aten, Dis } 166) Aufgeloffene Marcepan⸗Soulfe. 
und ge. Nimm einen Vierling von den ſchoͤnſten Matte 
deln, ſo du haben kanſt, zieh ſie ab, wie oben ſte⸗ 
hett, und ſtoß fie fo klein als du Fanft, thue 2. friſche 
Ad. und! Eberklar dareikk, und rührgftoohl untereinander, mis 
b Spang ſche Koi geſtoſſenen Zuckek darunter, laß nicht nach, 
or, wan bis es zu einem rechten Taig wird, treib denſelben 
0 chnellce OUD eine Sprizen, wo 55 ſtatt des Sterns ein un 
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des Eiſen ſeyn wird, daß die Pafte in der Groͤſſe e Me 
nes kleinen Fingers heraus kommt, mach hernach man Ci 
Ringlein oder Kraͤnzlein daraus, und richts auf Pai} ranzen t 
pier, und laß die Ringleis! oder Kraͤnzlein backen inh ; 
einer Dorten⸗Pfanne, fein langſam mit einem klei Br 


nen Feuer, fo wirſt du etwas guts und ſchoͤnes hy 115 Be 
| it 


167) Linde Marcepan zu machen. Ofen bi 
Nimm ein Pfund ſuͤſſe Mandeln, ſchaͤle fie, und ſer, thu 
lege ſie in ein friſch Waſſer, ſtoſſe fie hernach mil ſenen dt 
einem Pfund Zucker, und nimm die Schalen von ei laß nicht 
ner grünen Lemonie darzu, und ſtoß diefes alles wohl einem Di 
klein, und richts auf das Papier, wie es dir wohl oder nit 
gefallt, entweder wie Marchanne oder nach eine fiebet , 
andern Form, und laß darnach backen, und wiedel es 1 5 
kalt werden, darnach kehrs um, und laß es auf det B. 
andern Seiten auch backen. RAR 
10 168) Pomeranzen⸗Marcepan. an feet! 

0 f ſtreichen 
sl Nimm ein Pfund Mandeln, ziehe fie ab wie dit ten⸗Pfat 
iy obern, und ſtoſſe fie ganz klein, laß z. Vierling Zuckel fein t 
ſieden bis zum Fliehen, thue den Zucker vom Neue j 
weg, und rühre Die Mandeln darein mit groſſen ROKK 
Fleiß; nimm darnach ein halb Pfund eingemacht ae 
Pomeranzen, die wohl lind find, feihe den Saft aby Wie un 
und ſtoß ſie wohl klein, darnach ruͤhrs mit den Man 
deln, und ſtells wiederum auf das Feuer, ruͤhrt ; 
wohl untereinander, damit es nicht anbrennt, 0p Nim 
lang, bis daß es ſich nicht mehr in dem Becken al, ums 
haͤngt, darnach richts auf weiß Papier nach einen davon, .. 
il Form, die dir am beften gefällt, und backs mit a) Mbernes 
i} nem Dorten⸗Pfannen, Deckel auf einer Seite, und den werd 
laß darnach kalt werde mach ein CE darüber, und ot mit! 
laß darnach auch backen wie die andern find, mil d, ſo | 
kleinem Feuer, damit das Eiß ſchoͤn weiß bleibt. 8 fei 
6ͤ aft, 1 
1 600 


F 
“A 


ben. 


Marcepan zu machen. 51 
169). Eine andere Art mit Citronat oder Zemonien. 

Groͤſſe e Man machts wie die obern, ausgenommen, daß 
ch hernach! man Citronat oder Lemonien, an ſtatt der Pome⸗ 


nzen dazu nimmt. 
a; a 170) Marqpan mit Eiß. f 
einem klei, Nimm von der balté, oder mach eine derglels 
ſchoͤnes hy chen wie gemeiner Marcepan, bereite die Paſté fo zu, 
wie es dir am beſten gefaͤllt, und laß ein wenig im 
| Ofen backen, darnach nimm Pomeranzenbluͤth⸗Waſ⸗ 
ale ſte und fer, thue daſſelbe in eine Schuͤſſel, und ruͤhr geftofs 
ernach mi ſenen Zucker darein mit einem ſilbernen Löffel, und 
alen von en laß nicht nach, Zucker darein zu miſchen, bis es zu 
alles wol einem dicken Taig wie ein Mueß oder Brey wird, 
8 dir wol oder nimm Cyerklar und Zucker, und ruͤhrs wie oben 
nach eing ſtehet vergiß nicht Lemonienſaft darein zu thun, weil 
und wiede es davon dick wird. ‘ Ä 
* auf de NB. Dieſe zwey Eiß dienen und koͤnnen gebraucht 
werden zu dieſem Marcepan, und zu allem andern 
Confect und Paſtez ſo trucken find, muß man allezeit uͤber⸗ 
i ſtreichen, und darnach mit dem Deckel von der Dor⸗ 
ab wie bi ten⸗Pfannen auf einer Seite, eines nach dem andern 
ling Zucken fein at backen. 
vom eue 
it groſſen WW W -W W. W-, BOO 
ingemachte au, 
Sg Wie man allerley Arten von Conſer- 
den Man ve machen kan. 
er, rut) h; 0 
rennt, fÜlp Nimm von den ſchoͤnſten rothen Roſen, von 
Becken an, rouins oder Kohl Roſen, putze die Knoͤpfe ſauber 
nach eine davon, lege fie in eine ſilberne Schuͤſſel, oder anders 
es mit eo ſübernes Geſchirr, und laß wohl doͤrren oder trus 
Seite, und cken werden auf einem kleinen Kohlfeuer, ruͤhre ſie 
gabel, un oft mit der Hand, darnach⸗ wann fie recht trucken 
find, mi find, fo ftoffe fie in einem 1515 und ſeihe fie durch 
bleibt. en feires Sieb, darnach nimm etwas Lemonien⸗ 
0 Saft, und ein Loth von dieſem Pulver, weiche es 
1.69) D 2 alfe 
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alfo ein, und laß unterdeſſen Zucker ſieden, bis a flatt Des 
aufzufliehen anfängt, darnach thue den Zucker vom! wann de 
Feuer, und laß ihn weiß werden mit der Spahtel obiger & 
thue darnach die Roſen darein, und laß fie alſo dan n 
innen, bis daß die Conſelve eine Roſen⸗Farbe bul 175). | 
kommen hat; und wann der Zucker zuviel gefotten] Nin 
ware, fo thue einer ganzen oder halben Lemon nem Nic 
Saft darein, und laß noch ein wenig kalt werden, Waſſer, 
und richts an. Tuch, u 
. 171) Conferve von pomeranzen⸗Bluͤth. feden t 
Nimm eine Hand voll Pomeranzen⸗BBlüth, und n 
zopf die Blätter ab von dem Knopf, ſchneid die Bliß darein. 
the zu kleinen Stuͤcklein, laß darnach ein Pfund! 8 
Zucker fieden, bis er aflouflle oder abjuflichen an) Nim 
fängt, darnach thue ihn von dem Feuer hinweg, zeln und 
wan du ſiehſt, daß der Zucker flieht, fo thue die Po) Mandelt 
meranzen⸗Bluͤthe darein, und ruͤhre es mit einer hoh lin, un 
Lernen Spahtel, richts alſo an mit weiß Papier mitfthue die 
Det Spahtel, oder mit einem Löffel, wie es dir am an, wie! 


beiten gefaͤllt. a 

N 172) Eine andere Art. J I Sim 
Nimm Pomeranzen⸗Bluͤthe, putze fie wie vben len rn’; 
gemeldet ſtehet, ſtoß die Bluͤhe in einem Moͤrſel, wie oben 
laß den Zucker nach obiger Art ſieden, und thue ihmleker, unt 
hernach von dem Feuer hinweg, ruͤhre die Pome darnach 
ranzen darein, und verfertige den Conſer ve, wie die oder auff 
obern. f vom Sei 
473). Eine andere Art mit Pomeranzen . Blůth⸗ waſſer. ker geſott 
Man machts wie die von der Bluͤthe, ausgenom, Laß ihn d 
men, daß man Pomeranzen⸗Bluͤth⸗Waſſer an ſtatt thue den 
der Bluͤthe dazu nimmt, und das Waſſer mug erfl dem Feu 
darunter geruͤhrt werden, nachdem der Zucker ge ihn ſieder 
ſotten iſt. & 0 ſo iſt er g 
174) Conferve vn Lemonien : Saft. a wann der 
Mach dieſes, wie von das Pomeranzen⸗Bluͤthe⸗ zu befor 
Waſſer/ ausgenommen, daß man ee a anrichten 
| | 0 


‘a Conferve zu machen. 53 
uch big a ſatt des Pomeranzen⸗Blüth⸗Waſſers dazu nimmt, 
5 Spa a wann der Zucker geſotten iſt. Das übrige wird nach 
15 st ah obiger Erinnerung in Acht genommen. | 
„Farbe bu 175) Conferve von geriepenen Cemonien⸗Schalen. 
iel gefotten) Nimm ſchoͤne Lemonien, reib denſelben auf ets 
n Lemon vem Riebeiſen die Schalen ab, und lege fle in friſch 
it werden Waſſer, ſeihe fie darnach ab durch ein ſauberes 

Tuch, und trucks wohl ab, laß darnach den Zucker 
ith. fieden, wie zu den andern Conferven, und thue es 
lüth, und dom Feuer hinweg, darnach die Lemoniens Schalen 
id die Beg darein. Uebrigens wird es vollendet, wie die andern. 
ein Pfund! 176) Conferve von allerley Fruͤchten. yet 
fliehen an) Nimm von allerley truckenem Confect, als Wei⸗ 
r hinweg keln und Marillen, von Pferſching, von grunen 
hue die Po Mandeln 2c. ſchneide dieſes alles zu kleinen Stücks 
F einer hop lein, und laß den Zucker fieden, wie zu den andern 
Napier müſthue die Früchte oder Confect darein, und richts 
es dir am an, wie die andern. 

177) Eine andere Art. 

Nimm candirten Citronat, Pißtaſchen, Maril⸗ 
wle oben len rd’ Ammierellen, ſchneid fie zu kleinen Stuͤcklein, 
Moͤrſel, wie oben gefagt iff, beſpreng fie mit geſtoſſenem Zus 
ehe ihn cker, und truͤckne es vor einem kleinen Feuer, nimm 
ie Pomel darnach Zucker, und laß ihn auf dem Feuer fieden, 
re, wie die oder auffliehen, wie oben ſtehet, thue ihn darnach 
vom Feuer hinweg, dieſer Zucker muß ein wenig ſtaͤr⸗ 

„ waſſer. ker geſotten ſeyn, als ſonſt zu einem andern Confect. 
usgenom, Laß ihn darnach weiß werden mit der Spahtel, und 
r an ſtatt thue den Confect in den Zucker, weil er noch auf 
muß erf dem Feuer ſteht, unter beſtaͤndigem Umruͤhren laß 
Zucker gel ihn ſieden, bis der Zucker wieder zu fliehen anfängt, 
ſo iſt er gut, alsdann thue es dom Feuer hinweg, und 
„ Blüthe wann der Zucker weiß iff and fängt an ein klein Cif 
ROM zu bekonzmen, alsdann muß man es mit dem Löffel 
„Saft au qurichten. 
i D 3 Con- 


ſlatt 
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: 178) Conferve von piſchtaſch. Feuer h 
Nimm Piſchtaſcheu, ſchaͤle ſie wie die Mandeln, wohl u 

leg ſie in kaltes Waſſer, und wann ſie kalt ſind, ſeihe andern 

ſie ab, und truͤckne ſie mit einem ſaubern Tuch ab, 

darnach ſtoß, und laß den Zucker ſieden, bis er auf Nin 

flieht. Das übrige iſt zu obſer viren wie bey den an, gder bre 


dern Conſerven. ) 
179) Line Andere Are. und ruͤh 


Nimm Piſchtaſchen, und ſtoſſe fie recht klein, laß A “oy 
den Zucker fieden, thue ihn von dem Feuer hintveg, nr $e 
und laß ihn weiß werden, thue die Piſchtaſchen darein, ek. Ke 
ruͤhrs und richts auf weiß Papier. Dieſe Conſerve NT 
mit ungeſchaͤlten Piſchtaſchen iſt ein Föftliches Confect 
zur Herzſtaͤrkung nach dem Fieber. Allerl 

180) Conferve von Margaranthen⸗Aepfeln. 

Nimm von ſchoͤnen Margaranthen die Kern, und 
preſſe durch ein Serviet den Saft heraus, thue die⸗ 
fen Saft in eine Schuͤſſel mit ein wenig geſtoſſenem Nin 
Zucker, laß ihn ein wenig ſieden und auffliehen vor und fub 
dem Feuer, bis der Zucker zergangen iit, alsdann weben 
thue ihn von dem Feuer hinweg, und ruͤhre den Mar⸗ Ochnitt 
garanthen⸗Saft darein, richt fie an wie die dien.) PO) 

181) Conſerve von Veigeln. © pfer fe 

Nimm Veigeln, und putze fie wohl von ify ſtund fi 
ren Knöpfen, ſtoß die Blaͤtterf in einem Moͤrſer, Vaſſer 
preſſe den Saft heraus, wie von den Margaran, Stahl! 
then durch ein ſauberes Tuch, laß den Zucker ſieden, der dari 
wie zu den andern Conſer ven, und thue den Saft] zwey od 
darein, ruͤhrs wohl um, thue ein wenig Lemomen⸗ funde, 


Saft darein, und richts, wie die andern, auf Papier ſie all 
an. A H von den 


182) Conſerve von Kirſchen. a laß ihn 

Nimm ſchoͤne Kirſchen, thue dien Kern heraus) . 

laß fie ein wenig im Wafer ſieden, darnach feihe feb 3 

und ſchneid fie klein, laß hernach den Zucker ſieden, 55 

wie oben gemeldet ſtehet, darauf thue ihn a 1 0 
eher 


Conferve zu machen. 55 


Feuer hinweg, die Kirſchen darein, und ruͤhre es 

Mandeln, wohl uutereinander, darnach richt fie an, wie die 

t find, ſeihe andern Conſerven. 

Tuch ab, 183) Caramel. 

15 er auf Nimm Zucker, laß ihn fieden bis auf die Cafse, 

ey den am gder brechen, thue ihn her nach vom Feuer hinweg, 

und ruͤhre etliche Tropfen von der Eſſen oder Akſtem⸗ 

klein laß dl darunter, gieſſe es darnach auf ein ſilbernes Blatt 
hinweg, oder Becken. Dieſer Zucker iſt gut vor den Huſten 

er OES oder Keichen. 

hen darein, gen. 


Conſerve . N 
's Confect WENDET RR 


in, Allerley Arten von truckenem Coufect, 


rae 99 184) Ganze pomeranzen. 
II 


eſtoſſenen Nimm ſchöne Pomeranzen, und ſchäͤle fie klein 
ſiehen vor und ſubtil, daß die Pomeranzen {chon glatt und nicht 
alsdann weben bleiben; mach in jede Pomeranze einen 
den Mar, Schnitt auf der Spitz, wo der Stengel geweſen iſt, 
je driowrn, datkech thue fie in ein groß Becken von rothem Kus 

pfer, fo voll Waſſer, und laß eine halbe Viertel⸗ 
von ihr] Mund. fieden, alsdann lege fie wiederum in friſch 
| Moͤrſer/ Waſſer, darnach nimm einen kleinen Löffel von 
Yargaranı) Stahl oder Eiſen, und thue den Schnitt, Putzen 
‘ev ſieden, der darinnen iſt, fauber heraus, hernach laß fie noch 
den Saft Mey oder dreymal, allezeit eine Halb⸗ oder Viertel⸗ 
demomen⸗ Hunde, nachdem es vonnöthen iſt, fieden, und lege 
uf Papier ſie allweg in frifches Waſſer, alsdann nimm von 
von dem ſchoͤnſten Zucker, fo du haben kanſt, und 
laß ihn an 55 110 N eben 
I tanzen wohl abgefichen find.» fo thue fie in den Zus 
101 cker, und laß ſie noch i ee ſieden, thue 
eſieden | ‚fie Re vom Feuer hinweg, und wann. fie kalt 

0 


von ba find, ſtells auf das Feuer, und laß ſieden. 99 
Feb 


. 


D 4 dieſes 
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dieſes geſchehen, thueifie wiederum hinweg, laß e ſe in fri 
ne Weile ftehen, thue fie darnach fein ſchoͤn heraug als ſie ge 


und gib wohl acht, daß 


der Zucker wohl heraug bis ſie fi 


fällt, richt fie auf ein fauberes Stroh an, und, labhtichft; 1 


ſie trucken werden. : 


185) Pomeranzen⸗Schalen. 


Nimm Pomeranzen⸗Schalen } 
oben ſtehet, theile fie in 
und Faſenwerk hinweg, 
der Zwerch, und wohl 


den im 
nug, leg 


ſchaͤle fie, wiß Zucker fi 
4. Theil, thue den Safi ‚es 
ſchneid die Schalen nadie i N 
klein wie Speck, leg diefelDitts 


Schniz in friſch Waffer, laß fie darnach fieden, mig fp 
Das übrig bie der 


die andere Pomeranzen mit Zucker. 
kan oben nachgeſehen werden. 


Ich ſchreibe nicht, wie viel man allda Zucker neh 


dann leg 
kalt werd 


men ſoll, weder zu den Pomeranzen, noch zu denne, 
Lemonien, dann fie müffen fo viel Zucker haben, daß fe auf e 
fie darinnen ſchwimmen koͤnnen, aber den überblig) 


benen Zucker kan man wohl anderſtwohin brauchen. St 


uben. 


186) Von Lemonien, und Pomeranzen⸗ Schalen. ein Pfut 
Die kleine und ſubtile Pomeranzen⸗Schalen brei Nim 
tet man zu wie die andern, in allen Sachen... 0 
f und Halt 
187) Von Lemonien. 


f 5 : a men Wa 
Die Lemonien muß man ſchaͤlen, und darnach in tr 


ſeiſch Waſſer legen, 
omeranzen. 


und alſo fortfahren, wie mit den 


Die Lemonien⸗ Schalen pflegt man einzumachen, 
oder zu conſer viren, wie die Pomeranzen⸗Schalen, 
und der Zucker von Pomeranzen iſt gar gut darzu⸗ 


wie zu der Pralinne von Mandeln, w 


ie auch zu den 


gruͤnen oder ſchwarzen welſchen Nuſſen, und zu am 


dern Sachen mehr. 


188) Ronganifche Latucken, 


Nimm Romaniſche Laeucken, 
feon, putz fie von den Blättern, und 
ber, gib acht, daß keine Faͤhden darbe 


> 


fo hoch 


) geftiegen 
fchäle®fie faw 
y bleiben 77 

fe 


den, fol 
ein wenig 
laß den $ 
die Mari 
Zucker eat 
ſotten ift 
und laß § 
nimm die 
nem kupfe 
Syrup ge 
Feuer hin 
Geſchirr⸗ 
fan mans 
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eg / laß ei ſe in friſch Waſſer eines nach dem andern, fo bald 
hon heraus als fie geſchaͤlt ſeynd, und laß in dem Waſſer ſieden, 
ohl heraus bis ſie lind werden; wann du mit einer Nadel darein 
„ und lahſſtichſt, und nichts heraus zieheſt, ſondern die Latu⸗ 
cken im Waſſer liegen bleiden, alsdann ſind ſie ge⸗ 
ung, lege fie in friſches Waſſer, alsdann laß den 
le fie, wis Zucker ſieden, miſche die Latucken darunter, und laß 
den Saft fieden, bis der Zucker oder Syrup genug gefots 
Halen nach ten ift, darnach lege fie in ein breit irrdenes Ge⸗ 
„ leg die ſchirr, und laß fie 8. Tage darinnen, worauf ſie in ei⸗ 
ſteden, wie nem Fupfernen Becken noch einmal ſieden muͤſſen, 
58 übrige bis der Syrup genug geſotten iſt, wie zuvor, als⸗ 
dann lege alles in ein irrdenes Geſchirr, und laß 
Zucker neh kalt werden, decks zu, und halt fie hernach an ei⸗ 
och zu den dem kruckenen Ort; wann du etwas davon brauchen 
aben, daß wollteſt, fo nimm fie heraus und laß fie abſeihen „richt 
1 üͤberblie e. auf ein Blech, und laß trucken werden in der 
brauchen. Stuben. Auf jedes Pfund Latucken braucht man 
Schalen. eil Pfund Zucker. 
- 189) Gruͤne Marillen. 
Hal BEN -spimm grüne Marilen, ehe die Kern formirt 
und Hark find, ſchaͤle fie ſubtil, und laß fie im war 
datnachüülren Waſſer uuf der Glut ſtehen, daß fie nicht ſie⸗ 
vie mit den den, ſo lang, bis die Marillen grün werden, und 
Mein wenig lind find, alsdann leg fie in friſch Waſſer, 
zumachen laß den Zucker fieden, a liſée oder glatt, und wann 
S chalen di Marillen abgeſeihet ſind, ſo miſche ſie unter den 
tr dar Zucker, und laß ſieden, bis der Syrup genug ge⸗ 
wc an be loten iſt, darnach thue ſie in ein irrdenes Geſchirr, 
nd zu 10 laß 8. Tage ſtehen; wann dieſe Zeit vorüber iſt, 
mn die Marillen, und laß alles zuſammen in ei⸗ 
hem kupfernen Becken noch einmal ſieden, bis daß der 
S oyrup genug goſotte n iſt, alsdann thue fie wieder vom 
gestiegen Feuer hinweg, und gieß noch einmal in das irrdene 
lebte ſah Geſchirrd bis daß die Marillen kalt find, darnach 
eiben, geg fan mans auf dem Blech aufrichten, daß eins das 
fie! D 5 andere 
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andere nicht anruͤhrt, und alſo trocken werden in der 
Stuben, kehre ſie oft um, bis ſie gar trucken ſind, 
darnach kan man die Marillen zwiſchen Fließ: Pa⸗ 
pier einrichten, daß eins das andere nicht anruͤhrt 
und wann das Papier naß oder feucht wird, ſo muß 
mans auf ein ander Papier legen, aifo kan man die 
Confect lang behalten. 
199) Eine andere Form. 

Wann die Marille ein wenig geſotten, nimm 
ſie heraus, und laß abſeihen, ſied Zucker, wie zu 
pin Conferven, oder ein wenig ſtaͤrker, lege die 
Marillen darein, und laß fie ſieden; wenn ddieſes ge⸗ 
ſchehen, ſo thue ſie von dem Feuer hinweg, mach 
ein Eiß mit ihrem Zucker oder Syrup, richt ſie auf 
Stroh, und wanns mit Zucker ſeyn, fo beſaͤe ſie 
wohl mit klein geſtoſſenem Zucker, halt fie ein wenig 
von dem Feuer. 

191) gruͤne Mandeln. 

Die grüne Mandeln bereitet man wie die Mar 
rellen, ausgenommen, daß man die Mandeln mit 
warmem Waſſer ſchaͤlen muß. 5 

192) grüne Weinbeer oder Cloſterbeer.. 

Dieſe richtet man zu wie die Marillen, ausge⸗ 
nommen, daß man ſie nicht ſchaͤlen darf, hingegen 
müffen die Kern heraus gethan, und fo viel Pfund 
Weinbeer, ſo viel Pfund Zucker dazu genommen 


werden. : 
193) truckene Amerillen. 

Nimm ſchoͤne Amerillen, thue die Kern heraus, 
laß ein wenig ſieden im Waſſer, dag ſie den Saft 
nicht verlieren; darauf läßt man fie wohl abſeihen / 
und den Zucker ſieden, alsdann miſcht man die A⸗ 
merellen darunter, umd laͤßts ſieden, bis der Sy 
rup genug iſt, hernach legt man fie in ein irt denes 
Geſchirr, worinn fie 8. Tage liegen bleiben, eund noch 
eine Weil ſieden muͤſſen, bis daß der Syrup 155 

10% 
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man ſie l 
oder feu 
Papier l. 
trucken b 
zu Zeiten 
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gefotten iſt. Wenn fie, kalt worden, richtet man 
fie nach Gefallen auf ein Blech, und läßt fie in der 
Stuben trucken werden. Man muß ſie des Tags 
ſweymal umkehren, und wenn es vonnoͤthen iſt, bis 
fie trocken find, darnach muß man ſie in eiu Geſtadel 
auf Papier einrichten, ein Lag Amerillen, und wie⸗ 
der ein Leg Papier darauf, und alſo damit fortfah⸗ 
ken, fo lang man etwas hat. Dieſes iſt hauptſaͤchlich 
in acht zu nehmen, daß man fie. anfangs wenigſtens 
alle 14. Tage auf ein anderes Papier lege; und wann 
man ſie lang behalten wollte, und das Papier naß 
oder feucht werde, man fie allezeit auf ein anderes 
Papier lege. Uebrigens iſt bey allem Confect, ſo man 
trucken behalten will, das zu beobachten, daß mans 
uu Zeiten in die Stuben thut, wann es vonnoͤthen. 
19 Trockene Marillen ohne Kern. 

Nimm ſchoͤne Marillen, die nicht gar zu zeitig, 
ſchaͤle ſie, und thue die Kern heraus, legs in friſch 
Waſſer, und laß in friſchem Waſſer warm oder heiß 
werden, aber daß fie nicht ſieden, leg die Marillen 
darein, und ſaß das Waſſer auf dem Feuer, wann 
die Mäkillen über ſich aufſteigen, fo muß man ſie 
nacheinander machen, in ein friſch Waſſer legen, und 
wann fie recht kalt find, wieder heraus thun. Dat» 
auf läßt man fie abſeihen, und, wenn man fie auf 
ein flach breit irrdenes Geſchier angerichtet, den Zu⸗ 
cker fieden a liſee oder glatt; man gießt ihn uͤber die Ma⸗ 
tillen, und {Apts alſo ſtehen bis den andern Tag, daß 
man den Syrup fein ſtaͤt abgießt in einem Becken, 
toben man in acht zu nehmen hat, daß die Marillen 
einander nicht anruͤhren. Darauf läßt man dieſen 
Syrtup oder Zucker fieden wig zuvor, und gießt ihn 
über die Marſben, laͤßts ſtehen bis den andern Tag, 
und continuirt alſofort 8. Tage. Allezeit, ehe man 
es zum Beften thut, muß man die Marillen famt dem 
Supp in das Becken gieffen, und wann der Syrup 
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zu viel geſotten, fo gießt man ein wenig Waſſer dav! 


unter, laͤßts darnach ſieden, bis der Syrup genug 
geſotten, darnach läßt man es kalt werden, alsdann 
kan man es aufrichten wie die Amerillen, daß fie gant 
bleiben, oder ein Viertel zubereiten, wie jetzt gemel⸗ 
det iſt. 

195) Kayſer⸗pflaum. N 

Nimm ſchoͤne Kayſer⸗Pflaum oder Zwetſchgen, 
ſchaͤle fie wohl ſubtil, und leg fie in ein kaltes Waf⸗ 
ſer. Sez ein anderes Waſſer uͤber, und laß gar ſie⸗ 
den, lege die Plaum darein, fo bald fie abgeſie⸗ 
hen ſind, und laß ſie darinn liegen, bis ſie auf dem 
Feuer ſchoͤn gruͤn werden, deck ſie zu, und wann ſie 
ſchoͤn grün find, fo lege fie in ein kaltes Waſſer, 
darnach kan man fie zubereiten, wie die Amerillen, 
und trocken werden laſſen. 

196) Pflaum mit den Schalen. 

Man machts, wie die obern, ausgenommen, 
daß mans nicht ſchaͤlen darf. Alle die Pflaumen, fo 
tauglich zum Confect ſind, werden alſo zubereitet wie 
die leztern zwey. ALLAN: 

197) Die pferſching einzumachen. Bis. 

Die Pferſching werden candirt und eingemacht 
wie die Kayſer⸗ Pflaum, ausgenommen, daß man 
ein wenig mehr Waſſer in den Syrup gießt, wenn 
man das letztemal fie fiedet. 

198) Salzburger Biren. 


Nimm Salzburger Biren und andere Biren, 


die dir tauglich ſind zum candiren oder einmachen. 


Was gante Biren ſeyn, laß ſieden in einem Becken 
voll Waſſer, und wann fie ein wenig lind find, fo 
lege ſie in friſch Waſſer; wann ſie kalt ſind, ſo nimm 
fie wieder heraus, und wenn fie ſaubor geſchaͤlt, lege 
ſie noch einmal in friſch Waſſer, laß darnach den 
Zucker fieden a life& oder glatt, und wann die Biren 
abgeſiehen ſind, ſo thue ſie in den Zucker und la 
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den, bis der Syrup genug geſotten iſt, darnach gieß 
alles zuſammen in ein irrdenes Geſchirr, und laß kalt 
werden, alsdann gieß den Syrup in ein kupfernes 
Becken, und laß noch . ſieden, darnach gieß 
ihn über die Birn, und Tontinuire damit 4. oder 
5. Tage aneinander. Auf die letzt thue die Birn ſamt 
dem Syrup in ein Becken, und wann der Syrup in 
ſeiner Subſtanz bleibt, fo muß man ein wenig Waſ⸗ 
fer darunter gieſſen, daß dieſes alles bey einer Vier⸗ 
telſtund ſieden kan, bis daß der Syrup wieder in ſei⸗ 
nen vorigen Stand kommt; alsdann laſſe ſie kalt 
werden in einem irdenen Geſchirr, ſeih darnach den 
Syrup davon, und richt fie auf ein Blech, und kaͤlts 
in der Stuben, kehrs alle Tag ein oder zweymal um, 
bis ſie trocken werden, darnach richt ſie auf Papier, 
in ein Geftadel, wie die Amerillen. 


199) halbierte Reinette⸗Aepfel. 


Nimm ſchoͤne Reinette⸗Aepfel, halbiere ſie, oder 
theile fie voneinander, das Herz thue heraus, und 


ſchaͤle fie ſauber, laß fie in Waſſer ſieden, bis ſie 


ein wenig lind werden, darnach lege fie in friſch 
Waſſer, und verfertige ſie, wie oben von den Birn 
ehet. 
200) zerviertheilte Kuͤthen. 
Man macht die Kuͤthen zu Viertel wie die Rei⸗ 
hetten⸗Aepfel. 
201) Unzeitige weintrauben. 


Nimm ſchoͤne gruͤne und harte Trauben, thue 
den Kern fein ſchoͤn heraus, daß nichts zerreißt, und 
laß fie grün werden wie die Kayſer⸗ Pflaumen. 

202) Eine andere Art. 

Wann die Trauben wohl ⸗abgeſiehen find, fo 
den Zucker Gat, wie ee pee poten 
miſche ihm unter die Trauben, thue fie wieder über 
a und laß ſieden, bis daß der Syrup genug 

iſt 
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ift, zu feinem vorigen Stand, daß die Feder ziemlich 
ſtark davon fliehen. beſonde 
203) Rofen:Anöpfe. geln mi 
Nimm fehöne Roſenknoͤpfe, ſtich fie mit einem darnach 
Meſſerſpitz fünf oder ſechbimal, und laß ſie in Warf} die Por 
ſieden, daß fie 10. oder amal aufwahlen, darnach 
lege ſie in ein friſch Waſſer, ſeihe ſie ab, und laß Ma 
im Zucker ſieden. Wann du fie trocken haben willſt / haben; 
ſo bereite ſie wie die Pomeranzen. Momer: 


CHOMKHORKEHOCNAEZONÄHIH| Die 


; ‘ | candire 
Wie man allerley Fruͤchten candiren f 
kan. Nit 

trockene 

204) Candirte Pomeranzen Bluͤthe. genomn 


Nimm Pomeranzen⸗Bluͤthe, ehe fie aufgeht, und da 
oder weil fie noch Knopf hat. Iſt fie auf ein breit] wann fi 
irrdenes Geſchirr oder Becken dermaſſen eingericht,] die ande 
daß fie nicht gar feſt aneinander ſtehet, fo laßt man] eolica e 
den Zucker ſieden, gießt ihn über die Pomeranzen, und ver 
Bluͤthe, daß fie einen Zwerchfinger darüber gehers Dar⸗ Nit 
auf thut man fie in die Stuben, und laͤßt fie zmal fei fab 
24. Stunde darinnen, doch daß die Stuben allezeit 5 in 
ein wenig warm ſeye, alsdann werden fie ſchoͤn und y h fe 
recht candirt ſeyn. Zulezt thue fie heraus, und laß 80 b ; 
alſo trocken werden auf dem Stroh. Alle andere file a 
Blumen koͤnnen alſo candirt werden. A 

205) Ganz candirte pomeranzen. hen bis 
Nimm ſchoͤne neue und glatt candirte Pomeranzen, Feuer d 

die nicht viel mit Zucker uͤberzogen und ſchoͤn klar ſeyn; a 
darnach laß den Zucker ſieden, wie vorhero von det Nit 
Pomeranzenbluͤthe ſtehet, gieß denſelßen in ein breit zu werd 
irrdenes Geſchirr, thue darnach die Pomeranzen dar⸗ aus, le 
ein, daß eine die andere nicht anruͤhrt, und nicht hes heiß 
Mile 


auf dem Boden ſtehen, gut waͤre es, wann ein jeder 
boͤſon⸗ 
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beſonders mit kleinen Spachet unten bey den Sten⸗ 
geln mit einem Knopf wohl ſauber gebunden wuͤrde, 
nit einem] darnach thut man fie in die Stuben, und folgends wie 
n Waſſer] die Pomeranzen⸗Bluͤth. d 5 
darnach 206) Candirte grillen. 

und laß Man muß ſchoͤn trockene confifcirte Marillen 
en willſt J haben; dieſe kan man im candiren einrichten wie die 
Pomeranzen. 


ot ziemlich 


N 207) Candirte Pfirfchen, 

OGKG:| Die Pfirſchen und andere Fruͤchten kan man 
candiren wie die Pomeranzen und Marillen. 

ndiren | 208) Eingemachte grüne Marillen. 

Nimm grüne Marillen, wie oben ſtehet zu dem 
trockenen Confect, und bereite ſie auch alſo zu, aus⸗ 
genommen, daß ſie in ihrem Waſſer muͤſſen kalt, 

aufgeht, und darnach erſt in friſches Waſſer gelegt werden; 
ein breit! wann fie abgeſiehen find, fo laßt man fie fieden wie 
gericht, die andern, und wann fie fertig, thut mans in Me- 
läßt man) colica-Geſchirrz find fie kalt, fo werden fie zugedeckt 
neranzen, und verbunden. we 

ea 209) Eingemachte zeitige Marillen. 83 
* Nirandzeltige Marillen viel oder wenig, ſchaͤl fie 
fie 00 fein fubtil, laß Waſſer ſieden, thue die Marillen 
n alleteik darein, laß fie einen kleinen Sud thun, und dar⸗ 
hon und nach lege fie in ein kaltes Waſſer, lafı darnach den 
und laß Zucker fieden wie zu den Conferven, thue die Mas 
e andere killen darein, wann fie abgeſiehen find, und laß noch 
2. oder 3. Sud thun, darnach thue fie in die Stu⸗ 
ben bis den andern Tag, und muß ſtets ein wenig 
Feuer darinnen ſeyn. 

210) Eine andere Art. 

Nimm ſchoͤne Marillen, die erſt anfvngen zeitig 
zu werden, ſchal fie wohl ſublil, thue den Kern hers 
aus, leg fie in friſch Waſßſer, und laß wiederum ei⸗ 
hes heißuverden, doch daß es nicht gar ſiedet, leg die 
Mgyillen darein, und laß fo lang darinnen, Be 
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über ſich in die Hoͤhe kommen, doch aber, daß das Geſchirr 
Waſſer nicht ſiede. Darnach leg ſie in ein friſch Wa den Co 
fer, laß den Zucker fieden a perle, und ſeihe dif laß fie i 
Marillen wohl ab, thue ſig in den Zurker, laß fie fein gemach 
ſtark fieden, und ſchaum fie wohl ab. Darauf laſſef Hoffen I 
fie kalt werden, thue fie noch einmal auf das Feuer Syrup 
und laß fie noch einmal ſieden, daß der Syrup recht} und dec 
fertig iſt. Leztlich iſt zu bemerken, daß kein Schaum 216) 
darauf ſeyn muß, und wann fie kalt worden, wer Die 
den ſie in einem glaͤſernen Geſchirr zugedeckt. ſen alle 
211) Ungeſchaͤlte Marillen. und wat 

Dieſe werden zugerichtet, wie die andern, ausge ferven, 
nommen, daß mans nicht ſchaͤlt, noch den Kern} wohl fie 
heraus thut. den, th 
212) Eingemachte gruͤne Mandeln. 0 den, fel 

Dieſe werden in allen Sachen wie die Marillen zu einer 
zubereitet, ausgenommen, daß die Mandeln im war, hug gefi 


men Waſſer muͤſſen abgezogen werden. ein tunk 
213) Gingemachte grüne Weinbeer. bon den 


Die grüne Weinbeer macht man ein, wie die grimy man fie 
ne Marillen, ausgenommen, daß mans micht ſchaͤ⸗ 


y * * 1 g $ 
len darf, man muß aber die Kern herguds thun. ee 
211) Eingemachte weixeln und Kirſchen. an bo 


Nimm ſchoͤne Weixeln, thue die Kern und Sten⸗ 
gel ſauber davon, laß alsdann den Zucker ſieden wie 
zu den Conſerven, thue hernach die Weixeln darein, 
und laß ſtark ſieden mit einem groſſen Feuer, faum 
ſie ſauber ab, darnach thue ſie vom Feuer weg, und 
laß kalt werden, alsdann thue ſie noch einmal uͤber 
das Feuer, laß ſie noch ſtark ſieden, faum ſie wieder⸗ 
um ab, und richts in ein Geſchirr ein, laß kalt wer⸗ 
den, und decks darnach zu, wie ein anderes Confect Ban. ai 

| 215) Eingemachte Hohlbker. a Ban 

Nimm ſchoͤne Hohlbeke, die nicht gar wohl sep are, ı 

tig, und ſchoͤn ganz find, putz die Stengeln faubet Sch: 

davon, und richt fie in ein breites irrdenes en werch, 
5 ) 
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Geſchirr oder Becken, laß den Zucker ſieden, wie zu 
den Conferven, und gieß ihn über die Hollbeer, 
laß ſie darauf kalt werden, darnach ſchuͤtt alles fein 
gemach in ein Becken, daß die Hollbeer nicht zer⸗ 
ſtoſſen, laß ſieden, und ſchaͤum fie ſauber ab, bis der 
Syrup geſotten iſt, darauf gieß ſie in das Geſchirr, 
und decks zu, wann ſie kalt ſind. 

216) Rothe weinbeer, oder Sti Johannis Beer. 
Die rothe Wein oder St. Johannis⸗Beer muͤſ⸗ 
ſen alle ſauber von ihren Stengeln gepuzt werden, 
fund wann der Zucker geſotten iſt, wie zu den Con- 
1, ausge, ſerven, fo thue die Weinbeer darein, und laß fie 
den Kern wohl ſieden, ſchaͤum fie ſauber ab, und laß Ealti wer⸗ 
den, thue fie wiederum über das Feuer, und laß fies 
„den, ſchaum fie fauber ab, bis der Syrup geſotten 
Marillen zu einer Sulz. Hieran iſt zu erkennen, daß fie ge⸗ 
im war nug geſotten, wenn der ſilberne Löffel, den man dar⸗ 


ein tunkt, ganz roth bleibt. Alsdann thue man ſie 

von dem Feuer, richt ſie in das Geſchirr, darinnen 
e die grimy man fie behalten will, deckts zu, wann ſie kalt ſind. 
ek, ſchaͤ⸗ l:) Welſche Nuͤſſe weiß einzumachen. 


hun. . welſche Nuͤſſe einmachen will, ſo 


muß man ſchoͤne gruͤne und noch linde Nuͤſſe, die 

np Sten man vollkommen ſchaͤlen, und alſobald in friſch 
jeden wie Waſſer legen kan, dazu nehmen. Wann die Müͤſſe 
n darein, alle geſchaͤlt find, thue fie auf das Feuer und laß fie 
er, fanden, bis ſie lind werden, daß, wann man mit eis 
75 undder Spicknadel oder einer Glufen darein ſticht, und 
hat 0 lehts wiederum heraus, die Nuß fodann von felbs 
e wieder en herab fällt, und nichts daran behangen bleibt, 
kalt wer⸗ als dann find fie genug geſotten. Leg fie darnach wie⸗ 
Confect der in friſch Waſſer, und, wann fie kalt find, flichte 
han mit eineme Pfriem durch / und ſteckt Naͤgelein 

wohl fel darein, oder ſchoͤne Zimmes Rindlein und Pomeran⸗ 
In fauber | Schaten , jedes 2. oder mehr Naͤgelein nach der 
es brite werch, und wann die Nüſſe alfo gericht find, fo 
“Oy E laß 


66 Allerley Arten 


laß den Zucker ſieden a liſee oder glatt, und thut 
die Nuͤſſe darein, laſſe fie wohl ſieden, thue fie als 
dann vom Feuer weg, und laß ein wenig kalt wets 
den bey einer halben Stynd oder laͤnger, alsdann 
thue ſie auf das Feuer, laß ſie ſtark ſieden, ſo lang 
bis der Syrup a perle geſotten iſt, alsdann thue 
ſie vom Feuer weg, und richts in das Geſchirr, 
decks zu, wann fie kalt find, und wann DU trockene 
Kuͤſſe haben willſt, fo nimm fie von dieſen, und 
richts auf ein Blech, laß ſie trucken werden wie ein 
anderes Eonfect. 
218) Eingemachte Maulbeer. 
Wann du Maulbeer einmachen willſt, ſo muß 
man ſie abbrechen, ehe ſie wohl zeitig ſind, und die 
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Stengel ſauber putzen; übrigens laſſen fie fic) hers} werden 


nach wie die We xel n oder Kirſchen tractiren. 

219) Eingemachte Swerfehgen, welche den Bern laſſen. 
Nimm ſchoͤne Zwetſchgen, ſo nicht gar zeitig ſind, 

ſchaͤle fie fein ſubtil, und legs in friſch Waſſer, laß 


ein anders Waſſer auf dem Feuer warm werden, Doch, 


ein, und laß fie darinnen liegen, bis ſie anfangen 


grün zu werden, alsdann ſtelle fie ron Feuer hin, 


weg, und legs in kaltes Waſſer; wann ſie ein we⸗ 
nig kalt worden find, ſo laß den Zucker ſie den wie zu 
den Conſerven, und lege die Pflaumen darein, wann 
fie zuvor abgeſiegen ſind, und laß ſtark fteden, ſchaͤume 
ſie fein ſauber ab, und thue ſie von dem Feuer hin⸗ 
weg, laß kalt werden, alsdann ſtelle ſie wiederum 
auf das Feuer, und laß ſteden, bis der Syrup geſot⸗ 


ten iſt à perle, thue ſie von dem Feuer hinweg, und 


richts in das Geſchirr, decks zu, wann fie kalt find, 
220) Muſcatelter⸗Birn einzumgchen. 

Die Mufcateller Birnenuß man fieden laſſen auf 
einem ſtarken Feuer, und wann fie ein wenig lind 
find, fo ſtelle fie von dem euer weg, leg 1 fl 
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Waſſer, und laß den Zucker fieden a lifee, thue die 
Birn darein, laß ſie wohl ſieden, ſchaͤume ſie ſauber 
ab, thue ſie vom Feuer weg, und laß kalt werden, 
hernach laß noch einmal Keden, bis der Syrup ges 
ſotten iſt, thue ſie alsdann in das Geſchirr, und 
decks zu, wann ſie kalt ſind. 

Alle die andern Birn werden alſo gemacht wie 
dieſe / ausgenommen diejenige, fo man halbirt oder vier⸗ 
telt, die muß man halbiren oder vierteln, ehe man 


fie ſiedet. ie 
221) Pferfthing einsumachen: 

Man muß die Pferſching abbrechen, ehe fie seia 
tig find, darnach muͤſſen fie gefchalt, die Kern her. 
aus gethan, zugleich auch in friſch Waſſer gelegt 
werden. Die ganze Art fie zu tractiren iſt folgende: 
Man laͤßt ein Waſſer ſieden, und legt die Pfer⸗ 
{hing darein, wann fie alle gefchalt find, läßt man 
ſie alſo auf einem kleinen Feuer ſieden, und wann 
fie anfangen grün zu werden, fo ſtellt man fie vom 
Feuer hinweg, laͤßt ſie kalt werden, und alsdann 
legt mag fie in ein kaltes Waſſer, läßt den Zucker fies 
dena pere, und wann die Pferſching abgeſiegen 


find, fo vermiſcht man fie mit dem Zucker, und laͤßts 
ſieden, ſchaͤumt fie ſauber ab, darnach ſtellt man fie 
von dem Feuer hinweg, wann fie kalt find, fo lage 
man ſie noch einmal uͤber dem Feuer ſo lang ſieden, 
bis der Syrup geſotten iſt; darauf werden fie in das 
Geſchirr angericht, und wann ſie kalt ſind, wohl 
zugedeckt. 


222) Muſcateller⸗ Weintrauben 
Die Muſcateller⸗Trauben werden, ehe fie recht 
zeitig find, abgebrochen, hernach (halt man die 
Haut und Kero ſauber hinweg, läßt den Zucker ſie⸗ 
den a perle, legt die Muſcateller⸗Trauben darein, 
deckts fin zu, und, nachdem fie ein wenig geſotten, 
läßt man ſie kalt ga darnach wieder dg 
2 i 
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bis der Syrup gefotten 2 perle. Leztens werden fh] nommer 
in das Geſchirr angericht, und wann fie kalt worden oder Qu 
fein zugedeckt. groſſem 
223) Unzeitige Weifitrauben einzumgchen. die Quit 

~ Die Agres muͤſſen abgebrochen werden, ehe fi Eh 
zeitig ſeyn, man muß die Schalen und Kern het 0 
aus thun, und ein Waſſer warm werden laſſen, doch n 
ohne es gar ſieden zu laſſen; man legt die Trauben BAR 
darein, und läßt fie ſtehen, daß.fie nicht fieden, bil . Auf 
ſie anfangen grün. zu werden, alsdann ſtellt man du] en pfu 
th Agres von dem Feuer hinweg, und laͤßts kalt web Kirſchen 
Bi den in dem Waſſer; wenn fie abgefiegen, fo ver 3. Bier! 
I miſcht man fie mit dem Zucker, der ſchon ziemlich auf jede 
geſotten it, laͤßt fieben oder acht Sud darüber gy Die 


I hen, und hebts auf wie anders Confect. ten Ort 
ili 224) Guitten einzumachen. zu feud) 
bleiben | 


Ae Nimm Quitten, die wohl zeitig, mach Schniß 

| davon, oder halbiers, wenn fe fauber gefchält, leg 
Bi fie in friſch Waſſer, und laß ein anders fieden, thus Nin 
Bi | die Quitten darein, laß fie fieden, bis fie ind rom hneide 
Il den, alsdann lege fie wieder in friſch PSaffer, und pdt we 
laß den Zucker ſieden; darauf müuͤſſen die Quitteſ wann | 
darein gelegt, auf einem kleinen Feuer wohl gemad mit du 
gefotten und abgeſeigt werden; wann fie ein weng thre Di 
kalt find , ſtellt man fie wieder auf, wann dieſes el dieſes? 
lichmal wiederholt, und die Ouitten langſam gefob alles m 
ten, bis der Syrup zu einer Sulz geworden, ale wirt iſt 
dann werden die Quitten ſchoͤn roth, und alſo ſind nimmſt 
fie recht. Zulezt richt fie an in das Geſchirr, und Brocke 
decks zu, wann fie kalt find, wie ein anderes Com kans at 


fect. A rinnt, 
225) Erinnerung / wie man allerley ; Confect ma- in die 3 
chan ſoll. und gt 


1 Erſtlich alle die Fruͤchten fo man confifchet, follgl] Sever | 
| abgebrochen werden, ehe fie gar zeitig find, a 1 \ 
nommen] 4 
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serden ſi nommen die Weinbeer, Weireln oder Kirſchen, Bien 
worden oder Quitten, die lezte muͤſſen wohl zeitig und mit 
groſſem Feuer ſauber confiſcirt ſeyn, ausgenommen 
Py die Quitten, als welche gar langſam gefotten ters 
+, che ee’ fo wohl als die Früchten, fo durch das heiffe 
K n Waſſer gruͤn werden muͤſſen. Dieſe muͤſſen auch ein 
er 96 i fleines Feuer haben, bis fie in dem Zucker ſind, als⸗ 
Tr gun dann koͤnnen ſie auch ein ſtarkes Feuer leiden. 
aden, bl. Auf ein jedes Pfund Früchten foll man allezeit 
man dy ein Pfund Zucker nehmen, ausgenommen bey den 
kalt wel Kirſchen, wobey auf ein Pfund ein halb Pfund oder 
‚ fo bel 3. Vierling Zucker genug iſt; zu den Quitten aber wird 
„zlemlich auf jedes Pfund 5. Vierling Zucker erfordert. 
rüber gel Die Confect follen auch alle an einem temperir⸗ 
ten Ort ſeyn / da es nicht gar zu warm und nicht gar 
zu feucht iſt, wann man haben will, daß ſie gut 
Schni bleiben ſollen. 


hält, 100 226) Sulz von allerley Fruͤchten. 
Nimm von jeder Frucht, ſo dir beliebt, und 
neids zu Stuͤcklein, leg fie ins Waſſer , fiers viel 
ey darnach die Frucht hart oder lind ift, 
wann fie geſdtten, ſeihs durch ein ſtarkes Tuch, das 
mit du den beſten Saft davon bekommſt, darnach 
thue dieſe Decoction in ein Becken mit einer Magß 
dieſes en] dieſes Waſſers und einem Pfund Zucker, laß dieſes 
im geſobſ alles miteinander ſieden, fo lang bis die Sulz for⸗ 
hen, ala] mirt iff, und erkennt wird, wann du einen Loffel voll 
alſo find] nimmſt, und ſiedeſt es herunter, ſo wird die Sulz 
ire, und Brockenweis wegfallen, und nicht rinnen; oder man 
res Com} tans auch auf ein Teller ſchuͤtten, wanns nicht mehr 
rinnt, fo iſts genug geſotten, gieß darnach die Sulz 
t maz. in die Moͤdel. o Es iſt auch sPmerfen, daß alle roth 
5 und grüne Sulzen fein zemach auf einem kleinen 
et, follen| euer Moden und wohl zugedeckt werden muͤſſen. 
yy, a ge⸗ % : 
nommen E 3 Leste 
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Leztlich iſt noch in Acht zu nehmen, daß man zu 
den Quitten mehr Zucker als zu den andern Sri 
ten noͤthig hat. 


SOOOOOOOOIE KOIKE 


Art und Weiſe, wie man allerley wohl 
ſchmeckende Waſſer, welche zu denen Ges 
ſellſchaften oder Marenden, Ballet und 
Taͤnzen bey vornehmen Standes⸗Perſo⸗ 
nen gebraucht werden koͤnnen, praͤ⸗ 
pariren kan. 


227) Jaſmin Waſſer. 
Nimm ein oder zwey Hand voll Jaſmin⸗Blu⸗ 
men, und bey einem Vierling Zucker ein wenig zer, 
ſtoſſen, alsdann thue die Blumen ſamt dem Zucker 


in einen ſauber glafirten Krug mit zwo Maaß fris 
ſchem Waſſer, und gieß ſie von einem Krug in den 
andern, bis der Zucker zergangen, und den Ge 
ſchmack von Jaſmin völlig bekommen hat. ⸗ethe dar⸗ 
nach das Waſſer durch ein ſauberes Tuch, und bes 
wahr es in einer Flaſchen an einem kuͤhlen Ort, bis 
mans brauchen will. 
} 228) Pomeranzenblütb-Waffer, 

Nimmeine Hand voll Pomeranzenbluͤth und % 
Pf. Zucker mit zwo Maaß Waſſer, und richts alfo 
wie das vorige. 

229) Waſſer von Muſcateller⸗Roſen. 


Nimm zwo Hände voll Muſcateller⸗Roſen 4. Pf. 


Zucker mit zwo Maas Waſſer, und verfertige eh 


wie die vorigen zwey. hi 
230) Sohlheer⸗Wwaſſer. 
Nimm wohkeitige Hoͤhlbeer, und pref den Saft 
durch ein ſauberes Tuch, laß dieſen Saft in 1 
WG N 
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gläfernen Flaſchen, welche nicht zugedeckt ſeyn muß, 
an der Sonnen oder vor dem Feuer fo lang, bis daß 
der Saft fein gemach in ein anderes Gas uͤberge⸗ 
gangen, damit der Hefen, fo auf dem Boden, nicht 
hinein kommt; nimm darnach ein halbes Quart von 
dieſem Saft mit anderthalb Maaß Waſſer, und 
einem Vierling Zucker, gieß oft von einem Gefchive 
in das andere, ſeihs darnach ſauber ab, und laß 
kalt werden, den uͤbrigen Saft kan man behalten, 
wann man Baumol darauf gießt in ein Glas mit 
einem langen Hals; Erdbeer⸗Waſſer kan man alſo 
behalten an einem kuͤhlen Ort. 
231) Erdbeer⸗Waſſer. 
Das Erdbeer⸗Waſſer wird in allen Sachen ge⸗ 
macht wie die Hohlbeer⸗Waſſer. 
232) Kirſchen⸗Waſſer. 
‘ Dieſes wird gemacht wie die andern von Hohl⸗ 
eer. 
233) Amerellen⸗Waſſer. 
Amerellen⸗Waſſer wird gemacht, wie das Erd⸗ 
bean unde Höͤhlbeer⸗Waſſer. 
234) SP Johannis Beer⸗ oder rothes weinbeer⸗ 
Waſſer. 
Dieſes wird auf gleiche Art gemacht wie die vo⸗ 
rige von Hohlbeer. 
235) Marillen Waſſer. 
Nimm zwölf oder mehr Marillen, die wohl zei⸗ 
tig find, ſchaͤle fie, und thue die Kern hinweg, laß in⸗ 
zwiſchen zwo Maas Waſſer ſieden, fo bald dieſes 


geſotten hat, hebs vom Feuer weg, und lege die Ma⸗ 


rillen darein, laß fie eine halbe Stunde darinnen lie⸗ 
gen, thue anderthalb Vierung Zucker darzu, und 
wann dieſer zergangen, {> ſeihe das Waſſer davon, 


laß es kalt werden, fo wirft. du ein gutes Waſſer 


aben. il 
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236) Zimmet⸗waſſer. 


Laß zwo Maas Waſſer ſieden, nimm unterdef 
fen ein halb Loth Zimmet, und einen Vierling Zu 
cker, ſtoß alles wohl kleu, in einem Moͤrſel, und 
wann das Waſſer geſotten hat, ſo hebs vom Feuer 
herunter, und thue den Zucker und Zimmet darein, 
darauf laß es alſo kalt werden, das Geſchirr muß 
wohl zugedeckt ſeyn, und wann das Waſſer kalt iſt, 
ſo ſeihs ſauber ab, daß es nicht dick oder truͤb ſeye. 

237) Waſſer mit Coriander. 


Nimm eine Handvoll Coriander, ſo von den 
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Huͤlſen ſauber geputzt ſeyn muß, ſtoſſe ihn fodann | 


mit Zucker, und thue es in zwo Maas Wafer, 
decks wohl zu, bis das Waſſer den Geſchmack be⸗ 
kommen hat, ſeihe das Waſſer ab, und trincks nach 
Belieben. 
238) Waſſer mit Anis. 
Man macht das Anis⸗Waſſer, wie das von Co⸗ 
riander. 
239) Citronat⸗waſſer. ' 
Nimm Citronat, und ſchaͤle die gebe Schulen 
wohl ſubtil, und thue dieſelbe in einen Krug mit 2. 
Maas Waſſer und einem Vierling Zucker; gieß es 
von einem Krug in den andern, bis das Waſſer ei⸗ 
nen Geſchmack bekommt, ſeihe darnach das Waſſer 
ab, und laß es kalt werden, wie die andere Waſſer. 


240) Waſſer von Pomeranzen. 
„Man macht das Pomeranzen⸗Waſſer wie das 
Citronat⸗Waſſer, ausgenommen, daß man Pome⸗ 
ranzen muß nehmen an ſtatt der Eitronen. 
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ſolis und andere mehr. 


241) Mpocras In rothem Wein. 

Nimm ein ſauberes irrdenes Geſchirr, und thue 
2. Maas gut: und ſchoͤnen klaren rothen Wein, wie 
auch drey Vierling Zucker, der nicht geſtoſſen iſt, 
ſondern Stuͤckweis, darein, mit ein wenig Zimmet, 
und etwas langen Pfeffer, der zerbrockt iſt, ſamt ein 
wenig geſchnittenen Ingwer, 6 Naͤgelein, 2. Blaͤt⸗ 
tern Muſcatbluͤth, mit einem geſchaͤlt⸗ und geſchnitte⸗ 
nen Reinette⸗oder Carpundu⸗Aepfel; deck das Ge⸗ 
ſchirr wohl zu, nnd laſſe es eine Stunde ſtehen, bis 
der Zucker wohl zergangen iſt, alsdann nimm 10. 
oder 12. ſuͤſſe ungeſchaͤlte Mandeln, waſch dieſelbe 
ſauber, und ſtoſſe ſie ein wenig, doch nicht gar zu 
klein, lege die Mandeln in einen Sulz⸗Sack, der 
recht ſauber iſt, gieß die Ypocras darein, ſeihe ſie oft 
durch, bis daß fie ſchoͤn klar wird, alsdann thue die 
Mpocras in eine glaͤſerne Flaſche, und bewahre fie 
wohl. . * 

Wanlsdu fie noch beſſer haben willt, fo nimm 
einen Gran Biſam, und eben ſo viel Umbeer, ſtoſſe 
ſie mit ein wenig Baumoͤl, und machs in ein kleines 
Teichel oder Sendel, und binds vornen an den Sack 
bey dem Spitz, doch ſoll es nicht mehr in den Sack 
eingegoſſen werden, dann der meiſte Geſchmack bleibt 
in dem wollenen Sack. 

242) Mpocras von weiſſem Wein. 

Nimm 3. oder 4. Maas von dem beſten Wein, 
ſamt einem Pfund Zucker, ein Loth oder etwas mehr 
Zimmet, etliche Blatter Mchoran, 2. oder 3. Mes 
del geſtoſſenen langen Pfafer, nebſt 3. oder 4: Stück 
lein von Citronat⸗ Schalen; laſſe die Sachen alle 3. 
oder 4. Stunde in einem recht faubern und wohl sus 

J 5 gedeck⸗ 


Julep, alsdann gießt man den Saft en eine glaͤſerne 
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gedeckten irrdenen Geſchirr, alsdann ſeihe fie durch den 
Sack, wie die vorige von rothen Wein. Nin 
243) Rofolis. aus in e 
Nimm 6. Rafe Naͤgel, 3. Mudel langen Wei len, un 
fer, 1. Loth guten Zimmet, 1. Loth Anis, reib die zen, 2. 
Schalen von einer wohlzeitigen Pomeranzen, nimm gieſſe es 
einen Vierling Zucker, und ſtoſſe alles wohl unten Zucker 
einander in einem Moͤrſer. Die Sachen alle werden | 
in einer gläfernen Flaſchen mit 2. Maas guten Spi 
Titus vini oder guten Brandtenweins wohl miteim Mo 
ander vermiſcht. Darauf läßt man dieſes alles zweh wie von 
Stunden wohl zugedeckt ſtehen, und unterdeſſen am! 
derthalb Vierling Zucker wohl ſieden; wann dieſer 
wohl dick geſotten iſt, ſo wird der Brandtenwein 
durch ein Tuch gefiegen, und in den Zucker, fo bald 
er vom Feuer herunter iſt, gegoſſen. Uebrigens wird 
es mit einem faubern Kochlöffel wohl angeruͤhrt, und 
durch den Sack, wie der Ppocras, abgeſiegen. Leit 
lich iſt dieſes nicht dabey zu vergeſſen, daß man etlis 
che ungeſchaͤlte, doch grob geſtoſſene ſuͤſſe Mandeln 
auf den Boden des Sacks legen muß. 
244) Citronat Saft. a 
Nimm 6. 8. oder 12. mehr oder weniger Citro⸗ 
nat, theile ſie in der Mitte voneinander, und mach 
4. oder 6. Theil, ſchneid das Ort, allwo der Saft 
iſt, fein ſchoͤn ganz, doch aber, daß kein Fleiſch von 
den Citronen dabey bleibt. Der Kern muß davon, 
und der Saft in ein ſchoͤn glaſirtes Haͤfelein gegoſ⸗ 
fen werden. Wenn man daſſelbe auf ein gutes Kohls 
feuer geſtellt, gießt man ein Pfund wohlgeſottenen 
Zucker gleich von dem Sud her darauf, und laͤßts 
alſo ſieden in dem Haͤfelein, bis er dick wird als ein 
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Flaſchen, und bindt fie zus wann er kalt wird, ſo iſt 
es ein koͤſtlicher Saft zu vielen Krankheiten unb Zuſtaͤn⸗ 
den der Menſchen. 
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Nofolis, und andere. 


245) Lemonade. 


Nimm F. oder 6. Lemonien, preß den Saft her⸗ 
aus in einem Krug mit einer halben Lemoni⸗Scha⸗ 
len, und den Saft von Bn oder zweyen Pomeran⸗ 
zen, 2. Maas Waſſer,, und ein halb Pfund Zucker, 
gieſſe es von einem Kruͤglein in das andere bis der 
Zucker zergangen iſt, alsdann ſeihe die Lemonade 
durch eine Servlet, und laſſe fie kalt werden. 


Man macht auch von Pomeranzen ein Waſſer, 
wie von der Lemonade geſchrieben ſtehet. Man nimmt 
6. Pomeranzen, und nur eine oder zwey Lemonien. 
Das Übrige wird wie bey dem obigen praͤparirt. 

246) Abrenten⸗Wein. 


Nimm 2. Maas guten rothen Wein in eine fils 
berne Kanne oder groſſen Becher, der offen iſt, und 
thue ein Pfund ſchönen Zucker darein, mit 2. Blaͤt⸗ 
tern Muſcatbluͤth, ein wenig langen Pfeffer, 12. Naͤ⸗ 
gelein, einem Stengel Roſmarin, und 2. Lor beer⸗ 
Blaͤttern; Helle den Becher oder Kannen vors Feu⸗ 


er, lege Pute brennende Kohlen darum, zuͤnde den 


Wein mit Papier an, und laſſe ihn brennen, bis er 
ſelbſten abloͤſchet. Dieſen Wein trinkt man ſo warm 
als es ſeyn kan. 


Es iſt auch zu wiſſen, daß man von vielerley 
Kraͤutern und wohlſchmeckenden Blumen Waſſer 
machen kan, denn wie ich in vielen Sachen erfahs 
ren habe, daß wann man den Geſchmack von einem 
Kraut oder Blumen haben will, man nur ſo viel 
Blumen nehmen muß, als einer vonnoͤthen hat, und 
ſtoßt dieſelbe mit Zucker, ſon nimmt der Zucker den 
Geſchmack allen an ſich; alſo thut man dieſen in 
Waffey oder Milch, ſo hat man den Geſchmack von 
den Krautern oder Blumen. 


j Dieweil 
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| Dieweil man in denen teutſchen Laͤndern diel Wie! 
| Pomeranzen⸗Blumen oder andere Fruͤchten ſo leicht 5 
| nicht bekommen kan als in Welſchland, fo koͤnnen dan, dam 
noch viele Waſſer gemacht, werden, die nicht weniger 
gut ſind als in Italien, wie ich es in vielen Sorten 
Hir 90 4 Auf 
probirt und gut befunden habe. Waſſer 
247) Agreß Wafer wie Lemongoe. fing Be 
Neid die Schalen von einer ſchoͤnen und wohlzeithſ fond IX 
gen Lemonie in einem Moͤrſer, ſtoß die Schalen mith gehe, ei 
Zucker, und gieß von dem Agres fo viel als du im| get. E 
Willen haſt, Waſſer zu machen, dazu. Darauf Weiſſe 
wird es mit friſchem Waſſer vermiſcht, und wie die ſiedigen 


100 vorigen abgefiegen, fo wirft du eine gute Lemonade wenn ! 
haben. fangt n 
248) weixel waſſer von Agres. ſoll ma 


Wanns im Winter iſt, fo kan man die Weixel] ſchalen. 
‘ll nehmen, und mit Zucker wohl klein ſtoſſen, daß der mach fi 
10 Zucker den Geſchmack von den Weixeln und Kern ſo falle 
i annimmt; damit es aber die Farb nach Genügen anhebt. 
Bi bekommen foll, fo kan man die duͤrr⸗ Aupern im Waſſet 
Il Falten Waſſer einweichen, oder ſieds gules mit Zus | C&O" 
cker, Agres und Weixeln. 5 an ' 

NB. Dieweilen bald gefchicht, daß ſich die Köch | folle d. 
Mi und Köchinnen beym Feuer brennen, fo nimm eine | Jauber 
I Rachel, loͤſche demſelben die Glut mit Leinoͤl, und | man ih 

| 


II rühre es, bis eine Salbe daraus wird, und damit 20 
i N das gebrannte Glied geſchmiert, es heilt gleich wie— W.̃ 
Thy der. 


enwaf 

Oder Eyerklar mit ein wenig Weineßig abge ae ni 

klopft, darüber gelegt, und darnach vor das Feuer lein, je 

gehalten, iſt auch approbirt. a auf nit 

1 ‘ = Mand 

Mi Loth jı 
| Wie 
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vent tH Wie man den Zucker, das Confect 
nen daß! damit zu überziehen, lautern und cla⸗ 


wenige vificingn ſolle. 


| 
Sorte Auf 1. Pfund Zucker gehört ein halb Maas 
Waſſer mit zerſchlagenem Zucker, der in ein moͤſ⸗ 
ſing Becken gethan, und ſogleich mit fiedend fließ 
vohzeitul fend Waſſer uͤbergoſſen werde, damit der Zucker zer⸗ 
alen mill gehe, ehe und bevor man ſolchen über das Feuer ſe⸗ 
8 du im tet. So bald dieſes geſchehen, nimmt man das 
Darauf Weiſſe von einem neugelegten Ey, mit einem halb⸗ 
wie die fiedigen Waſſer abgeſchlagen, fo ganz lauter ift, 
smongdel wenn der Zucker über das Feuer geſetzt, und an 
fangt warm zu werden, aber noch nicht heiß iſt, ſo 
ſoll man den Jeſt darein ſchuͤtten; und die Eyer⸗ 
ſchalen darein werfen, dabey aber den Zucker ge⸗ 
mach ſieden laſſen; dann wenn er geſchwind ſiedet, 
ſo faͤllet der Schaum aller unter ſich, wenn er nun 
anhebt aufzuſteden, ſoll man das eine halbgeſottene 
Waſſer, wie oben ſtehet, zur Hand behalten, und 
Dewdrivag Theil davon in den auffiedenden Zucker 
gieſſen, forslich ihn damit abſchlagen und abſchroͤ⸗ 
cken. Dieſes muß zum drittenmal geſchehen, doch 
ſolle der Zucker allezeit zuvor uͤber ſich ſieden, und 
fauber abgeſchaͤumt, auch zu rechter Dicke, wozu 


Weixel 
daß der 
d Kern 
Benuͤgen 
pern im 
mit Zu⸗ 


ie Koͤch⸗ 


um eine i 
, und] man ihn ſodann bedarf, geſotten werden. 
damit 249) Schoͤn aufgeloffenen Jucker zu machen. 


ich wi Weiche fehönen weiſſen Tragant in gutem Ro, 
ſenwaſſer etliche Tage, daß er durchſichtig werde, 
und nicht zu dick, ſaige ihn ſo dann ab durch ein Tuͤch⸗ 
lein, je länger er weichnet, jo ſchoͤner er wird: dar⸗ 


2 


auf nimm übe Nacht im friſchen Waſſer gelegene 


ve 


Mandeln, truͤckne fie a und auf ein Pfund ein 


© 


Loth zum auswuͤrken. Der Tragant muß gar klein 
) geſtoſ⸗ 


g abge⸗ 
8 Feuer 
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geſtoſſen, und nachdem er genug gewuͤrkt, im Min man ſieh 
fer fo fang abgerieben werden, bis er ſich darinn harlein ſaube 
anſchellt, dann nimm die geſtoſſene Mandeln dareininger h 
und laß fie 3. Stunden ga wohl abziehen. Bey den 


Tragant iſt auch dieſes zu beobachten, daß man nich! 272) 
zu viel und nicht zu wenig nehme, alsdann muß ma 0 
ihn durch ein Tuͤchlein wohl abſaigen, dann je lath Nim 


ger er weichnet, je länger er wird. Darauf nimmilgar klein 
man die über Nacht im friſchen Waſſer gelegenſung Zur 
Mandeln, und dieſes nach Proportion, fonften wip 8 
de der Taig zu naß, und fahrend ausfallen. ſchoͤnen! 
250) Das weiſſe Guittenwerk in die Moͤdel zu machen. beres Ti 
Nimm 2. Pfund ſchoͤnen Zucker in ein moͤßing die Sch 
Becken, gieß friſch Bronnenwaſſer auf eine halbltrucke 3. 
Maaß daran, wann er daruͤber ſiedet, fo nimm vonlener Ob 
2. Eyern das Weiſſe, und zerſchlags gar wohl, gieſſeſals unter 
es in den Zucker durch ein ſauberes Tuch, und ſiede | 


es ob dem Feuer, bis er blaͤtterigt und dick wird, alg} >”? 
dann muß er geſchwind vom Feuer weg gethan, und 
1. Pfund ſchoͤn weiß durchgeſchlagene Quitten dar Lege 


ein geruͤhret werden. Dieweil die Hitze noch bey, aut ei 
ſammen iſt, muß man alles in die Models die ſthoͤnſſe zu E 
fauber und trocken find, gieſſen, und zum warmenſſteinigte 
Ofen ſetzen. Pfund 

251) Citronen⸗ und Kemonien  Käßlein zu machen. 
Schneide eine Citrone bis auf das faure, über 
ſiede fie, daß fie weich wird, zerhack fie klein, ſiede 
ſauber geſchaͤlte Quitten, und ſchneid ſie bis auf das 
ſteinigte, nimm auf 1. Pfund Ouitten eine halbe Cis 
trone, waͤgs zugleich, damit die ordentliche Proportion 
zwiſchen den Quitten und Citronen beobachtet werde. 
Gleichfalls wird auch eben ſo viel Zucker dazu gewogen wei 
er darf aber weder gefroffen, noch gesiutert werden, fe N 
ſondern nur zu kleinen rücklein geſchlagen ſeyn, i ‘Sri 
ſtoſſe ſolchen im Moͤrſer wohl untereinander, fied es | Pr 
alsdann in einer moͤß ingen Pfanne, und fo W ' 
an | 
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im Mi man ſieht, daß es geſtehen will, dann ſchlags auf 
rinn harlein ſauberes Brett, in die Moͤdelein, fo etwa zwey 
inlginger hoch, und wie die Schopf⸗Kaͤſe formirt find. 


252) Das aufgeloffene von Mandeln und Le⸗ 
monien Saft zu machen. 


Nimu 1. Vierling geſchaͤlte Mandeln, ſtoſſe fie 

uf nimmilgar klein, daß fie nicht oͤhlig werden, nimm 3. Biers 

gelegenſling Zucker, und ſobald dieſer darunter geſtoſſen, 
iſten tourttructe in den Lemonien⸗Saft über Nacht geweichten 
. ‘Heinen weiſſen Tragant, faige ihn ab durch ein ſau⸗ 
machen. beres Tuch, nimm einen Loͤffel voll darunter, und 
| mößingIdie Schalen von 2. Lemonien, gewuͤrfelt geſchnitten, 
ine halbltrucke 3. Meſſer dick in ein Moͤdelein, backs kuͤhl auf 
imm vohſeiner Oblatte, und zwar fo, daß oben mehr Glut 
hl, gieſſelals unten ſeye. 
und fiedt! 253) Roth und weiſſe Guitten Schnitzlein im 
ird, ald Zucker zu machen. 


Zu a Lege ſchoͤne Quitten in fiedheiffes Waſſer, bis die 
och bey. Haut ein wenig weich wird, dann fehäle fie, ſchneid 
die Manic. n Schnitten, oder thue die Körner und das 
warmen ſteinigte Darvon, zu 1. Pfund Quitten nimm r. 

Pfund Zucker, laͤutere ſolchen mit friſchem Bron⸗ 
achen. enwaſſer; wann du fie roth haben willt, fo thue 
te, uber, Erbfelen gleich in den Zucker, ſiede ihn, bis du 
n, ſiede glaubſt, daß fie Farbe genug haben. Wenn der 
auf das zucker ſchier anhebt zu ſchäumen, fo lege die Quits 
halbe Cisſten darein, bis fie als wie eine lautere Latwerge wer⸗ 

den. Nimm die Schnittlein fein heraus, lege ſie 
nacheinander, und ſchuͤtte die Bruͤhe darüber, bis 
du nichts mehr haſt. Wann du willt, ſo ſchneide 
weiſſe und rothe, Schnitz; Man kan die weſſſe Brite 
he über, die weiſſe oder roche Schnitz, und die ro, 
the Brüße über die weiſſe ſchuͤtten. | 


254) 
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254) Citronen , Guitten, Biren Schnitten / auch | faffe fi 
Anderes Steinobs in Zucker einzumachen. Schnitz 
Die Pomeranzen oder Citronen ſiede aby wil dere ine 
obgemeldt, in der Zucker Brahe, daß der Juckuſ Bruͤhe, 
recht hinein dringet, und die Brühe wohl geſtehet; geftehet 
ſodann thue die Materie daraus, bis fie kalt ift, bef ein. 
{de fie über und uͤber mit Zucker, und kehre fie van] Confect 
innen um, nachdem fie bey dem Ofen wohl getroch Er 
net worden. Nit 
Andere Fruͤchten aber auſſer was Amelen un] tete ein 
Kriechen betrift, kan man nur im Zucker ſieden ein aus 
hiebey aber iſt die eigentliche und beſondere Art del Jarbe g 
Obs wohl in Acht zu nehmen; als z. E. Weixlen | Former 
fo ſauerlecht, laſſen fich nur ſieden, daß fle den Zuf krüͤckne 
cker annehmen, dann fo ſie kalt, beſaͤe fie" mit Zul die Ha 
cker, wie oben gemeldt, und ſolches Zuckerwerk muff kothen 
man beſtaͤndig in gleicher Wärme halten. Auf eben} angeme 
Diefe Art laſſen ſich auch der Rofmarin, Majoran, 25 
Vi und andere von gleicher Gattung uͤberzuckeren. Die 
ti Kräuter muͤſſen nur in einer Zucker⸗Bruͤhe umgekeh⸗ 
1 ret und beſaͤet werden, man kan fie auch mit Sra 
gant netzen; allein die Zucker⸗Bruͤhe h ine Weil 
gröffere Kraft. 9 
| | 255) Klein gewickelte Guitten⸗Schnitzlein in 
at glaͤſernen Schalen zu machen: 
ö Erſtlich ſchaͤle ſchoͤne Ouitten, ſo glatt ſind, mach 
4. Schnitzlein daraus, aus dieſen noch duͤnnere nach N 
| der Lange, nimm von dieſen Schnitzlein 2. Pfund gebeute 
ll zu dieſen 3. Vierling Zucker, ftoffe ihn fo vein, we Guster 
11 Mehl, thus eine gute Hand voll Zucker in ein mop Pfund 
fing Pfaͤnnlein, nimm dann eine Lage von Schnitz⸗ f 
lein, und wieder Zucker, bis alles beyſammen iſt / 
lege es fein ordentlich, dann nimm Roſenwaſſer / 
daß es wohl ſieden mage, und die Schnitzlein fein 
lind werden, auch Farb genug haben, und Bruͤhe 
bekommen, thue fie mit einem Löffel heraus, en 
N 
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258) Ju dem aufgeloffenen Juckerwerk. 
Nimm das Weiſſe von 2. Eyern und eines € Ni 
groß geweichten Tragant, der durch ein Tuͤchlein gd klar, d 
truckt worden. Dieſen trick durch ein anderes Sug wenig 
zu einem lautern weiſſen Schaum wie Schnee. Dan lich di 
nimm rein geſaͤuberten Zucker in einen Moörfe (apt, k 
thue den Schaum darein, und ſtoſſe den Zucker darf und iſt 
unter, bis es einen ſchneeweiſſen zahen Taig giebt koͤſtlich 
Der fo leicht und hohl wie ein Schwamm: je lange den M 
man ihn ſtoßt, je leichter er wird; wenn er gan 
leicht iſt, fo thue den Taig auf ein Brettlein, f Fei 
mit Amelen⸗Mehl beſtreuet iſt, welle ihn dicklech Quintl 
aus, trucke nach Belieben die Moͤdel darauf, ſchne⸗ ge es it 
de fie ſauber ab, und legs auf Papier, fo ebenfall erwaͤrn 
mit Amelen⸗Mehl beſtreuet iſt, backs in der Dorten Zucker 
Pfannen, aber mit Sorgfalt, daß mans nicht ven 
brenne, dann dieſes iſt gar bald geſchehen, desu Ni 
gen muß man beſtaͤndig eine gleiche Hitze, die nicht i darf fü 
groß, dabey haben. ten mit 
259) Rothe Töfelein von Sucker zu machen. nen He 
Wann die Schleen zeitig find, fo ziehe die Haut abp Ranft 
doͤrre ſie am Schatten, dann wann u brachen] ſetzt ify 
will, muß man folche in Citronen⸗Saͤft, der wohl einkoch 
darüber gehet, einweichen, und entweder an dal durch e 
Sonnen oder im heiſſen Ofen eine Viertelſtund: Holzer 
verdaͤmpfen laſſen: dann truckt man den Saft Davy dieſes 
aus, ſiedt ein Pfund Zucker zu den Taͤfelein, rühtt| fauber 
ihn mit einem hoͤlzernen Schaͤufelein dreymal um, gepreßt 
und thut den obigen Saft darein, aber nicht gar wl nen Ca 
viel, dann ſonſten gehet es nicht recht auf. Man kal terten 
auch, wenn man will, ein wenig geriebene Citronen Wenn 
Schalen darein thun, und wann der Zucker noch itt, fiet 
einmal mit dem Schaͤufelein auf dem Feuer geruͤhtn - 26; 
worden, läßt ſich alles auf Papier ſchuͤtten, und eint 
Worm, wie Taͤfelein machen. 1 


i 
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erk. 260) Das Jucker. Eiß zu machen. 


deines “ Nimm {chin zart geſtoſſenen Zucker, friſchen Eyer⸗ 
Lͤchlein OW flat, den Safe von einer friſchen Citronen, und ein 
deres Sud) wenig friſch Waſſer, mach mit dem Zucker ein ziem⸗ 
nee. Dan lich dickes Taiglein an, daß es ſich kaum gieſſen 
n Moͤrſaſ laßt, backs noch eine Weil, fo lauft es ſchoͤn auf, 
Zucker daf und iſt folches ein trefflich Confect. Es wird um fo 
Taig Gebel koͤſtlicher, wenn man rein geſtoſſenen Zimmet unter 
1: je laͤngg den Mandel⸗Taig wirket. 

nn er gan 261) Den Zucker roth zu faͤrben. 

rettlein, Feile 2. Loth Priſilien⸗Holz, miſche darunter 2. 
pn dicklech Ouintlein Alaun, binds in ein kleines Saͤcklein, hans 
auf, ſchneſ ge es in 12, Loth Bronnenwaſſer 6. Tage lang, dann 
fo ebenfall erwaͤrme es wohl mit dem Feuer. Wenn man den 
et Dorten Zucker mit dieſem Waſſer kochet, wird er ſchoͤn roth, 
8. nicht vey 262) Rothen Guitten⸗Saft zu machen. 

n, desu Nimmfriſche Quitten, waſche fie ſauber ab, man 
die nicht ij darf fie nicht ſchaͤlen, ſondern ſchneidt fie zu Schnit⸗ 
ten mit Butzen und Kernen. Darauf füllt man eis 
nen Hafen, der drey Maas haͤlt, bis an den 
Ranft, mit, friſchem Waſſer, deckt ihn zu, und 
fer ihn zu einen: gelinden Feuer, bis es faſt halb 
„der wohl einkochet, und fein roth iſt. Alsdann laͤßt man es 
der an del durch einen wollenen Sack laufen, und wird mit 2. 
iertelſtundiſ Hoͤlzern zu einem Schleim wohl ausgepreßt. Wenn 

Saft da dieſes geſchehen, waſcht man die friſche Quitten 

elein, ruhe ſauber ab, reibt und preßt fie aus, nimmt den aus⸗ 

eymal um, gepreßten Saft, 1. Pfund Schleim, 3. Pfund fis 

Licht gar si] nen Canari⸗Zucker, 24. Loth oder 3. Vierling gelaͤu⸗ 


fer 
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‚chen, 


e Haut ab / 
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zucker nod) 

er geruͤhtel 

„ und ein 
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Wenn dieſer zuvor abgefiegen und wohl abgeſchaumt 
ft, ſiedt man ihn gemach zu feiner Vollkommenheit. 


263) wie man den Tragant, fo in die Moͤdel 
getrukt wird zum äugerwerf anſetzen ſolle. 


Ningn ſchoͤnen weiſſen auserleſenen Tragant r. 
toth mehr oder weniger, nachdem man viel Zucker⸗ 
62% 9 fa werk 


Man kan terten Zucker mit Eyerklar, Saft und Schleim. 


wd 
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werk machen will, und halb ſo viel Gummi Arabi. 


ci; beede Stuͤcke werden in einem Moͤrſer groblecht 
geſtoſſen, und in ein ſilbern oder zinnernes Gefaͤß 
gethan. Alsdann gießt man gut Roſenwaſſer Dark 
ber, daß ein Zwerchfinger uͤber den Tragant gehet, 
deckts wohl zu, und läßt es uͤber Nacht in einer ges 
linden Waͤrme ſtehen, Morgens aber wird es wohl 
umgeruͤhret. Iſt es zu dick, fo wird mehr Mofens 
waſſer daran gegoſſen, doch mit Sorgfalt, daß es 
nicht zu Dunn, ſondern zu einem ſtarken Muß werde, 
Zulezt truckt man es durch ein leinenes Tuch, da⸗ 


mit nichts unreines darein komme, verdeckts wohl, 


ſtellt es in Keller oder ſonſt kuͤhlen Ort, bis mans 
brauchen will. Davon kan man allerhand Farben 


anſetzen, oder Taig machen. 


264) Wie groſſe oder kleine Stuͤcke von Marcepan 
zu machen. 


Erſtlich nimm! Mandeln, leg fie in friſches 
Bronnenwaſſer, laß fie uber Nacht darinnen ſtehen, 
Dann leg ſie wieder in 
friſches Waſſer, laſſe ſie ein wenig darinn liegen, 
ſtoſſe fie rein, und damit die Mandeln nicht lig 
werden, gießt man manchmalen Kofen? oder Brow 
Ein halb Pfund Zucker wird 
darunter geſtoſſen, und der Taig in einer mößingen 
Pfanne auf dem Feuer ausgetruckt, bis er ſich von 
der Pfannen abſchaͤlt, und nicht mehr an den Sin 
gern klebet. Wenn der Taig erkaltet, laſſen ſich 


bis ſie ſich ſchaͤlen laſſen. 


nen⸗Waſſer darzu. 


kleine oder groſſe Stuͤcke daraus formiren. 
265) Aufgeloffenen Marcepan zu machen. 


Nimm 16. Loth rein geſtoſſenen Zucker, und 4 
Loth Mandeln, ſtoſſe fie klein, nimm das Weiffe 
von einem Ey, klopf os gar wohl, dann ruͤhre den 
Zucker allgemach darunter, doch ſo, daß auf einmal 
nur ein Löffel voll Zucker bazu genommen, und alles 
auf einer Seiten geruͤhret werde, ſonſten gehet it 

vi 
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, totic nicht auf. Wenn der Zucker völlig darunter, fo kom⸗ 
nes Gefaͤß men die 4. Loth geſtoſſene Mandeln auch darzu / 
affer Barty dieſe aber müffen zuvor auf dem Feuer in einem Pfaͤnn⸗ 
ant gehet lein oder in einem warden Ofen ein wenig abge⸗ 
1 einer ge kücknet werden. Die 16. Loth Zucker muß man 
rd es wohl nicht alle in den Eyerklar rühren, ſondern ein we⸗ 
hr Roſen⸗ nig davon aufbehalten, und den Taig nicht wir⸗ 
t, daß es ken, bis alles untereinander geruͤhret iſt, daß es 
16 werde] ein dickes Taiglein abgibt, der ſich kaum in die 
Tuch, da en trucken laſſe. Endlich nit man den 
ckts wohl] Taig aus der Schüffel, und legt ihr auf ein Brett. 
bis mans Wenn er ein wenig mit Zucker gewirkt, und in die 
nd Farben Jorm gethan ift, ſchneidt man ihn neben herum mit 

einem Meſſer ab, legt ihn auf ein Papier, und backt 
ihn in einer Dorten⸗Pfannen, da er dann auf eine 
zierliche Art auflauft. 

266) Citronen : Schnitten zu machen. 

Mach einen guten Marcepan⸗Taig, und formire 
| Schnitten wie von Weißbrodt, richts neben herum 
ein wenig auf, backs in einer Dorten⸗Pfannen, und 
laß ſie kalt werden. Darauf ſchneidet man die Ci⸗ 
tronen⸗Schalen ſehr klein, nimmt das innere Mark 
gleichfalls von denen Citronen, thut das Weiſſe ſau⸗ 
ber davon, hackt das Mark klein, und ruͤhrt geſtoſ⸗ 
ſenen Zucker nebſt den obgemeldten Citronen > Scha⸗ 
len darunter. Den Zucker läßt man ſieden, bis daß 
er einen Faden gibt; wenn er ein wenig uͤberſchla⸗ 
gen, ſchuͤttet man ihn über die Schnitten, welche 
man bis zu dem Gebrauch 1. oder 2. Tage muß ſte⸗ 


hen laſſen. 


267) Einen Citronen⸗Guß zu machen. 

Nimm ſchoͤn rein geſtoſſenen Zucker in eine Schuͤſ⸗ 
fel, und den⸗Saft von frifthen Citronen; ruͤhre 
den Zucker bis zur rechten Dicke, und machs auf 
Marcepan⸗Art. f 


f3 268) 
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268) Einen Citronen⸗Guß oder Tafel" zu machen. dann ka 
Nimm rein geſtoſſenen Zucker in ein irrdenes terten 3 
Pfaͤnnlein, ſetze es über die Kohlen, laß den Zucker der Art 
wohl warm werden, bis en ſchier anhebt zu ſchmel⸗ tronen⸗ 
tzen, ruͤhre ihn mit einen Soft; wann der os darunter 
wohl warm, fo gießt man auch CitronenSaft dar, doch nie 
unter bis zu der rechten Dicke, daß es fließt, dar lichten, 
nach kan auch Marcepan, wann man will, dazu ge- und geb 
goſſen werden. „ nen M. 
Die Citronen, wie auch die Surauch⸗Taͤfelein 
macht man auch auf dieſe Weiſe; Über diß kan man Nir 
auch Citronen⸗ Schalen klein geſchnitten darunter penig 


ruͤhren. ale d 
269) Zucker ⸗Kaͤß zu machen. on 2 


Nimm 3. Pfund Zucker, wann du fo viel mae wird. 
chen wilt, lautere ihn mit Rofenwafler, dann men ale 
oe fo viel gefchälte faubere Quitten zu 4. Theil. gethan, 

Jann der Zucker gefotten iſt, daß er einen Faden gefchütt 
gibt, fo brocke die Quitten darunter, mach einen 
Stempfel von Holz, und ſtoſſe die Quitten allezeit in Ni 
der Pfannen, doch muß das Feuer nicht unter die pier, d 
Pfannen, ſondern neben herum gemacht werden. ihn in 
Laß fie gemach ſieden, nimm zuvor Quitten, Kernen doch n 
in ara geweichet, truck den Schleim (aus | wird, 
ber durch ein Tuͤchlein, und ſchneid Citronen⸗Scha, Kohlen 
len auf das kleineſte. Wenn die Quitten ſchier ge Alsdar 
nug gekocht find, fo thue 2. oder 3. Löffel voll von den K 
dem geweichten Quitten⸗Schleim und die geſchnittene aus de 
Citronen darunter, rühre fle wohl durcheinander, dem F 
ſchuͤtts in einen Kaͤß⸗Topf oder anderen Model, und der Zi 
ziers mit Citronen⸗Roſen, roth oder weiß nach Will⸗ laßt, 1 


kuͤhr. 8 fest mo 

270) Eine andere Mat, aufgeloffenen Zucker zu nehme 
machen. ; 1% 

4 N G. 5 viel Zi 

Nimm das Weiſſe von einem verſichert friſch ger oe 


legten Ey, klopf es, bis es lauter Schaum hy Zucker 
ahn 


4 
, 
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machen. dann kan man nach und nach ſchoͤnen weiſſen gelaͤu⸗ 
irrdenes terten Zucker darein rühren, und wenn der Taig von 
en Zucker der Art iſt, daß er ſich wirken läßt, etwas von Ci⸗ 
zu ſchmel, Ironen Schalen » auch an wenig Citronen⸗Saft 
er Zucker parunter miſchen, ſodann mit Jucker alles wieder , 
Saft dar, doch nicht gar zur Genuͤge auswirken, und es auf⸗ 
efit, Dats ichten, nach Art der kleinen auf Oblatten gelegten 
„dazu ge- und gebackenen Paſtetlein, wie auch des aufgeloffs⸗ 
„ nen Marcepans. 

DTaͤfelein 271) Spaniſchen Marcepan zu machen. 

kan man Nimm Eitronat⸗Schnitz, schneide gleich und ein 
darunter wenig lang, darnach Pomeranzen und Mandeln, 
ſchaͤle die leztern, und ſchneids klein, nimm gelaͤu⸗ 
terten Zucker, laſſe ihn wohl fieden, bis er dicklecht 
wird. Des geſchnittenen wird eines ſo viel genom⸗ 
men als des andern, und in den geſottenen Zucker 
gethan, auch aufs Papier in Gorm eines Schiffleins 
geſchuͤttet. 

272) Jucker⸗Schnee zu machen, 

Nimm Zucker, klopf ihn zwiſchen einem Pas 
pier, daß eso nicht gar zu groſſe Stücke gibt, thue 
ihn in eine mößinge Pfannen, gieſſe Waſſer daran, 
doch nicht gar zu viel, daß der Zucker nur etwas naß 
wird, ſetze die Pfanne ſamt dem Zucker uͤber die 
Kohlen, laß ihn wohl ſieden, und ſchaume ihn ab. 
Alsdann nimm friſch Waſſer in einen Becher, ftoffe 
den Kochloͤffel⸗Stiel darein, darnach in den Zucker, 
aus dem Zucker wieder in das Waſſer; ſtreich mit 


viel ma⸗ 
„ dann 
4. Theil. 
en Faden 
ich einen 
allezeit in 
unter die 
werden. 
Kernen 
leim ſau⸗ 
n⸗Scha⸗ 
ſchier ges 
voll von 
chnittene 


inander, dem Finger den Zucker von dem Loͤffel⸗Stiel, wann 
odel und der Sucker davon gehet, daß er fic herunter ſtreichen 


ich Will⸗ 


laßt, und ſich ein wenig haͤuflet, fo iſt es genug. Zu⸗ 
lest muß man noch das Weiſſe von einem Ey dazu 


* nehmen, und wenn man es Lin wenig geklopft, fo 
push gee biel Zucker darunter rühren, bis es fo dick iff als ein 
195 A 6, weiser Guß. So bald man den andern geſottenen 
94 n Jucker von dem Feuer weg gethan, thut man den 

4 I f4 weiſſen 
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weiſſen gerühtten Guß geſchwind Über ein anderes, Yorge 


ee Formen nach Willkuͤhr, und laͤßts hernach 
acken. 
273) Den Jucker zum g indiren zu machen. 
Nimm Zucker, fo viel du willt, klopf ihn zwi 
ſchen Papier zu Stücklein, thue ihn in eine mößin, 
gene Pfannen, gieſſe Waſſer daran, doch nicht zu viel, 
aber nur, daß der Zucker naß werde; ſetze ihn Über 
die Kohlen, laſſe ihn ſieden, bis er anfangt ein we⸗ 
nig dick zu werden und zu ſchaumen. Darnach thut 
man ihn vom Feuer hinweg, ſchaumt ihn ſauber ab, 
ſchuͤttet ihn in ein Geſchirr, darinn man die Sachen 
candiren will, laͤßt ihn ein wenig kalt werden und 


24. Stunden ſtehen, dann nimmt man ihn heraus. 


274) CitronemRinglein zu machen. 

Nimm das Weiſſe von einem friſch gelegten Ey, 
klopfe es wohl mit dem Saft von einer Citronen. 
Darauf nimmt man 1. Pfund weiſſen klein gefiebten 
Zucker; wenn alles wohl untereinander geklopfet iſt, 


© fo thut man es in einen Morſer, und ſchuͤttet einen 


Loͤffel voll nach dem andern von geſiebten Zucker dgr⸗ 
ein, ſtoßt auch alles wohl durcheinander / bis es ein 
Taiglein abgibt, daraus man Ringlein formiren kan. 


Zulezt muß man auch von geſchnittenen Citronen⸗ 
Schalen, aber gar klein, daran thun, und die Ring⸗ 


lein auf einem Papier in der Dorten⸗Pfannen ko⸗ 
chen, ſo werden ſie ſchoͤn und gut. 


275) Was befonder koͤſtliches von Citronen und 
Quitten. 


Nimm eine Citrone bis auf das Saure, ſiede fie 


fein weich, ſchaͤle ſie ſauber, und zerſchneide ſie bis 


auf das ſteinichte. Darauf vermiſcht man! Quits 


ten und ein halb Pfund Citronen, gleich gewogen 
damit. Der Zucker darf weder geſtoſſen noch gelaͤu⸗ 
tert, ſondern nur zu kleinen Stuͤcklein geſchlagen ki 

or⸗ 


Moͤrſer 
gen Pf 
mans ¢ 
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ſten R 
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es wei 
Gattut 
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anderes 
3 hernach 


en. 

F ihn zwi⸗ 
ne moͤßin⸗ 
ht zu viel, 
ihn uͤber 
gt ein we⸗ 
nach thut 
ſauber ab, 
> Sachen 
erden und 
n heraus. 


egten Ey, 
Citronen. 
geſiebten 
klopfet iff, 


ttet einen 
ucker dar⸗ 


bis es ein 
niren kan. 
Citronen⸗ 
die Ring⸗ 
annen ko⸗ 


n und 


, ſiede fie 
ide fie bis 
n Quit⸗ 

gewogen 
och gelaͤu⸗ 
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Morgenannte Stücke ſammtlich ſtoßt man in einem 

Morſer wohl untereinander, läßt fie in einer moͤßin⸗ 

gen Pfannen ſieden bis zum geſtehen. Leztlich ſchlaͤgt 

mans auf ein ſauberes Brett in die Ringlein, wie 

die Schaaf⸗Kaͤßlein gemacht werden, 2. Singer hoch. 
276) Das Confect zu weißnen. 

Nimm von einem Ey den Klar, ein wenig des be⸗ 
ſten Roſenwaſſers, ſchoͤn weiß gefiebten Zucker, ruͤh⸗ 
re en darein, bis es ein dickes Muͤßlein abgibt. 
Man muß es lang rühren, alles auf gine Seiten, bis 
es weiß genug zu ſeyn ſcheinet. Alſo kan man alle 
Gattungen des Confects weißnen. 

277) Gewuͤrz Muſcheln zu machen. 

Erſtlich nimm 1. Pfund ungeſchaͤlte Mandeln, 
reib folche mit einem groben Tuch ab, ſtoſſe fie in ei⸗ 
nem Mörfer groblecht; ferner nimm fo viel Zucker, 
als Mandel, 2. Loth Zimmet, 1. Quintlein Muſcat⸗ 
nuß, ſo viel Naͤgelein, 1. Loth Ingwer, von einer 
Citronen die Schalen klein geſchnitzelt, und 2. fri⸗ 
fhe Ener. Iſt es nicht genug genetzt, fo nimm ein 
wenig Roſenwaſſer, ruͤhre es wohl durcheinander, 
beſae die Mandeln mit Mehl, backs in einer Dor⸗ 
ten⸗Pfanne oder in einem warmen Ofen, bis ſie 
recht ſind. g 

278) Mandeln zu überzieben. 

Nimm Mandeln nach Belieben, ſchaͤle und ſtoſſe 

fie fo rein als möglich iſt, darauf kommt ein wenig 


a 


Roſenwaſſer und Zucker Darunter, bis man ſie ſuͤß ges 


nug zu ſeyn glaubet. 
279) Der Guß darzu. 

Man nimmt Roſenwaſſer, ſo viel man zum Guß Z 
vonndt hen hog. Wenn mak ſchoͤn geſiebten Zucker 
darein gerührt, ſtreicht man mit einem dicken Mefs 
fer dew genezten Zucker auf die Mandeln, und backts 
auf Brod⸗Art. 


0 


fs 280) 
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286) Citronen⸗Brod) fo lang außuhalten. kaum gi 
FErſtlich nimmt man von dem beſten Canari „Zu den, da 
cker 1. Pfund, ſtoſſet ſolchen rein, und ſiebt ihn, wird. 
darauf ſcheidet man das Gelbe von einer Citrone gang [Pera | 
klein, wie Glufen, Spitzlein, das Weiſſe von 2. Eyern daruntet 
wird wohl geklopft, daß es Schaum gibt, dieſer werde. 
wird herab genommen und in einen Moͤrſer ges nig Zim 
than. Wenn man vermeynt den halben Eperklar 
damit vermiſcht zu haben, fo thut man die Schnitz. Nir 
lein darzu, aber, nicht alle; der Zucker wird nicht geſchaͤlte 
aller genetzt, daß man zu dem Taig noch etwas hat, tenen O 
und zu dieſem noch ein paar Troͤpflein von Citronen⸗ bis die 
Saft trucken kan. Alles muß fehr wohl untereinans eine Lat 
der geſtoſſen, und ein Löffel voll Zucker nach dem ans der Zue 
dern darein gethan werden, damit es ſo dick wird, ſuͤß. 2 
daß man ſolches mit dem Zucker wirken kan. Hie⸗ Hand v 
bey aber ift zu beobachten, daß der Taig nicht zu dick ein, gie 
fene, ſonſten ſolcher nicht aufgehet. Zulezt macht man es hera 
auf einen Bogen Papier kleine Broͤcklein, wie eine 
Baumnuß, ſetzt 2. aneinander, backt fie in einer Nit 
Dorten⸗Pfanne, und macht die Hitze nicht zu groß. ſſie in fi 
Wann fie oben anfangen gelb zu werden, fo find Ve daun tı 
genug gebacken. das W 
281) Mandel Schnitten zu machen. trucktes 
| Erſtlich werden rein geſtoſſene Mandeln dazu ge thue all 
nommen; damit vermiſcht man geſtoſſenen Zucker, Stund 
bis es füß genug iſt, ſchlaͤgt Eyer darunter, bis es |fie runt 
dünn iſt, und ſich aufſtreichen laͤſſet. Alles zuſam⸗ alles zu 
men ſtreicht man auf das Schnitten⸗Brett, ohnge⸗ heiſſen 
fehr einen halben Finger dick, und bacht es im ö 
Schmalz. Ehe es vollkommen gebacken iſt, ſtreicht 


man das Brett mit dem Weiſſen von einem Ey, ſo Mm uy 
wird es ein koſtbares Cönfect. f I | 
282) Sucers Big in din Soͤhe zu machen. goſſen 


Nimm fein rein gefiebten Zucker, auch Roſen, abt h 
waſſer, mach ein dickes Taiglein daraus, daß Fab 
gion 
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4. Haun gieffen läßt. Dieſes muß lang gerühret wer⸗ 


fiebt ihn, 
Tone ganz 
n 2. Eyern 
bt, dieſer 
oͤrſer ges 
) EverFlar 


Schnitz⸗ 


ird nicht geſchälten und zu klein 
denen Quitten auch 1. Pfund Zucker. 
lind werden, alsdann vertreibs, wie 
ieß ein halb Maas Honig darein, 
bleiben, ſonſt wird es zu 
ſotten, ſchneidet man eine 
nge nach, wirft fie Dat» 
e, und foes kalt, gehet 


twas hat, 
Citronen⸗ 


dem ans 


acht man | 
wie eine | 
in einer 


ſo ſind ſie 


dazu ge⸗ 
Zucker, 
„ bis es 
s zuſam⸗ 
t, ohnge⸗ 
t es im 
„ ſtreicht 
m Ey, fo 


N. 

h Moſen⸗ 

aß es ſich 
kaum 


€ 


marie Zu, den, Dann je länger 


man es ruͤhret, je ſchoͤner es 
wird. Man gießt es mit einem. Löffel auf Marce⸗ 
cepan, oder worauf man will, macht eine kleine Glut 
darunter, und ſieht oft darzu, daß es nicht trocken 
werde. Wann mans gern braun hat, kan ein we⸗ 


ig Zimmet darunter genommen werden. 
283) Guitten⸗Raͤß zu machen. 
Nimm von Quitten den Saft, nebſt 1. Maas 


ig > 


| bis die Quitten 
itereinan⸗ eine Latwerge, gi 
dem ans der Zucker aber kan weg 
icf wird, ſuͤß. Wenn es genug ge 
n. Dies Hand voll Mandeln der La 
cht zu dick ein, gießt es in eine Buͤ 


es heraus. 


en dünnen Schyitzlein geſchnit⸗ 
Laß es ſieden, 


284) Guitten⸗Brod zu machen. 


: Nimm Quitten, 
zu groß. ſſie in ſiedend Waſſer, 
daun truck das Mark durch 
das Weiſſe von 2. Eyern, 
trucktes Quitten⸗Mark, ur 


Stunde auf einer Seiten, 
fie rund oder viereckigt, ſtreiche fie darauf, 
alles zuſammen vor einen warmen, aber nicht gar zu 
heiſſen Ofen, und laß es ein paar Ta 


285) Mandel⸗Xinglein. 


ſchneide fie in 4. Theil, lege 
ſiede ſie, bis ſie lind ſind, als⸗ 
ein haͤriges Sieb, nimm 
ein halb Pfund durchge⸗ 
1d rein geſtoſſenen Zucker, 


thue alles zuſammen in einen Loffel, ruͤhre es eine 


nimm Hoſtien, ſchneide 


dann feße 


g austrocknen. 


Nimm 1. Pfund geſchaͤlte und rein geſtoſſene 
1. Pfund Zucker, wozu Waſſer ae 
8 Nan laͤßts ſieden, bis es einen Faden 
gibt, that die geſtoſſene Mandeln in den Zucker, und 


Mandeln ſamt, 


goſſen wird. 


9 


dringt es ab auf einer Glut. Wenn fie kalt ode 
(08! 
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ſtoßt man fie im Mörfer, und macht mit dem Wei und tro 
ſen von Eyern einen Taig, den man wellen kan. Vol bis ſie 
dem geſtoſſenen Zucker kan man behalten, und di] pier, de 
Ringlein darauf egen. @ dem W 
286) Piſcotten, oder Jucker⸗Brod zu machen. läßt. 
Man nimmt 1. Pfund weiſſen Zucker, anden daß ma 
halb Pfund des beſten weiſſeſten Mehls, 16. friſch Dorten 
Eyer, Finchel, Anis, Coriander, Kirniß⸗Saamen, jede ; 
1. Loth/ und rührt es 2. Stunden lang; dann fehmiel , Ni 
ret man das Blech mit friſchem Butter, ſchuͤttet e ihn ein 
darein, ſetzet W in einen Backofen, der nicht zu hei Mein, 
iſt. So es kalt iſt, fo ſchneide es zu Schnitten, die Ey 
legs auf ein Sieb, laß es in der Stuben hart wer ker. 
den, oder thue auch ein wenig Brandtenwein darauf andern 
fo gehet es ſchoͤn auf. Ener 9 
287) Eingemachte Nuſſen in Zucker oder Zonig. eme ga 
Erſtlich nimm die Nuͤſſe, wann fie in rechte ee 
Groͤſſe, aber nur halb zeitig find, beſchneide fie wi glatt i 
Aepfel, daß die Schale davon kommt, lege fie in ftin 
ſches Bronnenwaſſer, daß fie weiß bleiben, dan S 
ſiede fie in einer moͤßingen Pfannen eine Weile, dary len, v 
auf in einem andern friſchen Waſſer noch mehr, Über] dacnue 
ohne Salz. In das erſte Waſſer gehört eine Hand durch 
voll Salz, das anderemal laſſe fie ſieden, bis fi] halb 9 
weich werden, dann lege fie auf ein Brett, aber zur G 
nicht aufeinander. Nimm verzuckerte Citronen, 5 
Schnitten, mach daraus kleine ganz ſpitzige Schniy 
lein, ganz ſpitzig, und weiche fies darnach eben fo 
viel gelaͤuterten Zucker. Wenn dieſer anhebt gelb 
lecht zu werden, fo fied die Nuͤſſe allgemach in dem 
Zucker auf einer Glut, bis die Bruͤhe dick wird, 
dann thue fie heraus, bis fie kalt find, leg fie in ein 
Glas oder Geſchirr, und ſchuͤtte die Brühe darüber 
„ 288) Mandel⸗Bing zu machen. 
Schaͤle und ſtoſſe gar rein x. Pfund Mandeln / 
fied ſodann 1. Pfund Zucker im Wafer, bis es of 
00 


und f a 
in Pfe 
Papie 
laß er 
es, m 


felbft ı 
Ei 
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und trockne die Mandeln im Zucker ab uͤber einer Glut, 
bis ſie ganz ausgetrocknet, laß den Zucker auf Pa⸗ 
pier, dann ſtoſſe alles im Mörfer, und mach mit 
dem Weiſſen von Eyern einen Taig, der ſich wellen 
achen. laͤßt. Von dem Zucker kan man etwas behalten, 
r, ander daß man damit auswellen kan, man backts in der 


ich Dorten⸗Pfannen. 
16. friſch 289) Kleine Piſcotten. 


ul, Nimm ein halb Pfund geſtoſſenen Zucker, klopfe 
ihn eine Stunde lang, J. Ever, anderthalb Pfund 
Mehl, ruͤhre es alles auf eine Seite, unnd thue, wann 


* 


dem Weiß 
kan. Don 
„ und dk 


} hart wen ter. g f N 
bis darauf andern, backts in guter Hitze, der Zucker, wann die 


Honig. 
in rechte 
eide fie wi⸗ 
ge fie in fin 
ben, dann 
Weile, dat 


290) Quitten⸗Katwergen. 

Schneid 8. Quitten zu 4. Theil ſamt den Scha⸗ 
len, waſche 1 zuvor ſauber ab, ſchneid die Butzen 
mehr, Aber dacnus, daß noch ein Viertel bleibt, ſiede fie, trucks 
eine Handl durch ein Tuch, nimm zu einem Quartel Waſſer ein 
n, bis fi halb Pfund Zucker und etwas Citronen⸗Saft, ſieds 
rett, aber zur Genuge. 

5 Citronen⸗ 291) Von allerhand Obs von Quitten⸗Taig. 

ige Schu Nimm ein halb Pfund rein geſtoſſenen Zucker 
ich eben fl und 1. Vierling Quitten⸗Mark, wie zu den Zelten 
nhebt gelb] in Pfannen, trockne es auf einer Glut, lege es auf 
ich in den Papier oder ein Brett, das mit Zucker geſaͤet iſt, 
dick wird laß erkalten, mach daraus, was dir beliebt, welle 
eg fie in ein 
he Darüber, 


Mandeln, 
is es pfurt, 
and 


ſelbſt troknen in der Stuben, fo ift es recht. 
292) Koͤſtliche Leckerlen. 


Erich nimm zu emer Maas Honig 1. a 
Us 


y 


es, mach Bretzlen oder (Früchten, laß es von ihm: 
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Zucker, Zimmet 4. Loth, Ingwer 3. Loth, Nag von 2. 
lein 1. Loth, Muſcatnuß 1. Loth und Eitronenblütil ‘weicht: 
fo viel beliebt. Der Honig wird geſotten, und) ander 
wenn dieſer ſiedet, der Zy ker darein gethan, dba nen gel 
den erſtlich nur ein Wall gehen muß. Das Geroiy 2 
wird groblecht geſtoſſen, und ebenfalls darein gy 
miſcht; man läßt es ein wenig uͤberſchlagen, rüh N 
des beſten weiffen Mehls, das nicht gewirket ſen fie ſau 
muß, darein, in der Dicke, wie ein ſtarker Brod ein Ge 
Taig. Uebrigens macht man fie wie andere Leckerlen über 
293) Andere Gattung von Leckerlen. lege fi 
Dazu wird genommen ein halb Maas Honig, 1 Zucker 
Pfund Zucker, 2. Loth Zimmet, 2. Loth Muſcath s 775 
bluͤth, 2. Loth Ingwer, Eitronens Schalen nach über : 
Belieben. Der Honig wird abgeſchaumt, der Swi Dara 
cker klein geſtoſſen, das Gewuͤrz ebenmaͤßig. Went} zuvor 
man den Zucker in Honig gethan, und etliche Wal itte 
Darüber gegangen, wird das Mehl darein gerühreh] in eine 
und wohl uͤber dem Geuer geröftet, dann gewogen und ſein, 
gemacht wie andere Leckerlen. ber Ic 
294) Gefüllte Zegenbutzen. « x | ein Ol 
Saͤubere ſolche zuvor fein, fiede fie in Bunker, ol Waſſe 
oben ſtehet, allein fie muͤſſen nicht gar klein vonein/ dann 
ander geſchnitten werden, daß man fie füllen kan, thun. 
Wenn ſie geſotten ſind, werden ſie erſt gefuͤllt; dann ö 
hackt man geſaͤuberte Hagenbutzen aufs kleineſte, und 9 
miſcht Roſenzucker darunter. Alsdann werden ſie d k. 
gefüllt, da dann die Butzen wieder zuſammen gehen. hört z 
Ein Gewürz Naͤgelein ſteckt man vor ein Buͤtzlein, gelein 
und etwas von Zimmet vor einen Stiel; aber die g 
Hagenbutzen darfen nicht zu weit aufgeſchnitten ſtoſſen 
werden, fo fallen fie ebender zuſammen. bis es 


295) Aufgeloffene Mandeln zu machen. dann 
Zu einem Pfund ſchön geſtoſſenen Mandeln ge, Vier, 


hort 3. Vierling rein geſtoſſener weiſſer Zucker, und 
on 
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th, Nag von 2. Evern das Weiſſe nebſt eines Ey groß ges 
ronenblith weichten Tragant. Dieſes alles wird wohl durchein⸗ 
ſotten, und ander geſtoſſen, und auf Papier in der Dorten⸗Pfan⸗ 
than, tbs nen gebacken. * 
a8 Sew 296) wie das Obs, oder die Sriichten trocken 
darein cv) einzumachen ſeyen. 
ee Nimm Amelen, Zwetſchgen oder Biren, reinige 
ker gia fie fauber, die Steine laß darinn, dann leg fie in 
i 9 Brod ein Geſchirr, und fehütte friſch ſiedend Waſſer dar⸗ 
re deckerleg über. Wenn dieſes geſchehen, kehre fig untereinander, 
50 : | lege fie zwiſchen ein weiß Tuch, und verlaͤutere den 
Hog Zucker mit dem Weiſſen von einem Ey; man fiedt 
h Mufcath ihn, bis er einen Faden gibt, und fehüttet ihn ſodann 
halen nach über das Steinobs, laͤßts aber über Nacht ſtehen. 
ity der Zu Darauf wird die Zucker, Brühe wieder gefotten wie 
ig. Wenn zuvor, und ebenfalls Darüber gefchüttet, und das zum 
liche Wal drittenmal. Thue die Bruͤhe auf ein Blech oder Zinn 
n gerühref in einen Kaſten, lege ſodann das Blech auf Stange 
wogengund Trin, eine Kohlpfannen dagegen, daß es trockne, 
oder laß es allgemach ſelbſten troknen. Wann es aber 
„ eil, Obs iſt, als Quitten oder Bieren, fo muß zuvor 
Zucker, koi] Waſſer abgegoffen werden, daß es durchſichtig wird, 
ein vonein dann kan man erſt den beſten feinen Zucker daruͤber 
füllen kan. thun. 
fuͤllt; dann 297) Commiß Broͤdtlein zu machen: 


4 und! Man nimmt Eyer, fo viel man machen will, 
werden fie} und klopft fie ſehr lang und wohl; zu einem Cy ges 
en hört 3. Loth Zucker und Gewürz, als Zimmet, Naͤ⸗ 
g 55 si gelein, Muſcatnuß, Ingwer, auch Anis und Gens 
5 aber die chel. Alles dieſes wird klein und untereinander gee 
geſchnitten ſtoſſen, auch ſchoͤnes weiſſes Mehl darein geruͤhrt, 

bis es ziemlich dick iſt, daß es nicht mehr verlauft, 
en. dann backt man es in dey Dorten⸗Pfanne auf Pas 
anbeln ges bier, und macht kleine Coͤmmis⸗Broͤdtlein daraus. 


cker, und 
zucker, wi 298) 
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298) Mandeln zu uͤberzuckern. ſcken fet 
Schaͤle ſuͤſſe Mandeln in einem moͤßingen Bol Waffe 
cken, gieſſe gekochten Zucker darüber mit einem Hof, nicht ar 
fel fo viel, bis die Mandeln genug uͤberzuckert finds} Zuleztt 
wenn man aber den Zucker über die Mandeln gießt) Keller, 
fol man das Becken immer ruͤttlen, damit die Mam Zucker 
deln alle genug begoſſen werden, es muß auch unter 30 
dem Becken Glut ſeyn, damit ſie beſſer umzogen 
werden, und der Zucker wohl trockne. Alſo werden Erf 
die Haſelnuſſen auch gleich den Mandeln gemacht. bern zu 
29% Lebkuchen von Mandeln. es in ri 
Die Mandeln werden klein geftoffen , und wohl} wann! 
gelaͤuterter Honig mit Roſenwaſſer abgekocht, Darum] legs wi 
ter vermiſcht; wenn er recht kalt iſt, ſo zerreibe die Obs ve 
Mandeln damit zu einem Taig, aber nur nicht zu gethan 
dürr. Man zerreibet einen guten Lebkuchen, den} pprengt 
ruͤhret und wirket man darein, bis er wird, daß zen iſt, 
man ihn wellen kan, dann wird der Lebkuchen⸗Mo, bis dae 
del darauf gedruckt, und geſtoſſener Zimmet nebst wird de 
geſchnittenem Ingwer darein gethan, auch hin und mene E 
her vergoldte Zucker. Mandeln und Zucker⸗Naͤgelein, dm © 
mit Zimmet darunter geſteckt; die Zucker⸗Erbis Aber zuſcemn 
muß man nicht eher darauf ſtellen, bis ſie gebacken. Blatter 


eiti 
300) Mandel ⸗Kinglein. geitig fe 


Nimm zu einem halb Pfund Zucker ein halb Pf Erf 
Mandeln, ſchaͤle und trockne fie ab, ſtoſſe fie rein Eher, 
nimm das Weiſſe vom Ey darunter, ſchlags auf ei in einer 
nem Teller zu einem Schaum, miſche es unter die um an 
Mandeln, ſtoſſe fie, bis fie rein find, dann koch den dem S 
Zucker in einer Pfannen über dem Feuer, bis er ziem / ſchaͤle e 
lich eingeſotten, thue die geſtoſſene Mandeln darein, oft ein 
laſſe fie kochen, bis fr ſchier zu einem Taig werden, im Ste 
roͤſte fie allgemach auf der Glut, jedoch muß survel geſtoſſer 
len mit dem Löffel darein geruͤhret werden, Famit fie geſiebte 
nicht anſetzen. Das Anzeigen, daß ſie genug ia e 

b Ken 


U 
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cken ſeyen, iſt dieſes: Man trukt 2. Finger in friſch 
ingen Be Waſſer und die naſſen Finger auf den Taig, wenn er 
einem Lf} nicht anklebet, und ſich wellen laͤſſet, fo iſts genug. 
ickert ſindz Zulezt thut man alles auß ein Teller, ſtellt es in den 
deln gießt Keller, laͤßts erkalten, dann ſprenget man wiederum 
t die Mam Zucker auf ein Brett, wallet es und machet Ringe. 
auch unter 301) Das Gbs friſch zu erhalten, als Pferfich, 
r umzogen Hiren, Zwetſchgen zc. 
fo werden) Erſtlich nimm Bodaſchen, die bey denen Fars 
gemacht. | bern zu finden, und r. Quintlein gemein Salz, thue 
es in rein Bronnenwaſſer, laß 12. Stunde ſtehenz 
und wohl wann das Waſſer lau, thue das Obs darein, dann 
cht, darun, legs wieder heraus auf ein Blatt, und wenn das 
serveibe die] Obs von einander gespalten, auch die Steine davon 
ir nicht zu gethan find, legt man es an Die Sonne, und be⸗ 
chen, den] ſprengts mit rein geſiebtem Zucker. So er geſchmol⸗ 
wird, daß zen iſt, ſtreuet man wieder andern Zucker Daruber, 
chen Mo bis das Obs keinen Zucker mehr annimmt. Dann 
amet nebfl wird das Obs recht getrocknet, die heraus genom⸗ 
ch hin und mene Steine wieder hinein gethan, das Obs mit di⸗ 
„Mägeleim ckem Gummi Waſſer wieder zugemacht, und alles 
Erbis aber zusammen in ein Schuͤſſelein zwiſchen ausgetroknete 
gebacken. | Blätter gelegt. Das Obs muß aber nicht uͤber⸗ 


zeitig ſeyn. 
302) Mandel, Dorten. 
Erſtlich nimm Amelen⸗Mehl, ſuͤſſen Butter und 
Eyer, davon mach einen hoch aufgerichteten Taig 
gs auf ei in einer Dorten⸗Pfannen, laß den Taig rings her⸗ 
unter die um an der Pfannen kleben, ſtupf den Boden mit 
in koch den dem Spießlein, damit er nicht blatterigt werde; dann 
bis er ziem / ſchaͤle einige Mandeln, und ſtoſſe fie darein gieſſe 
eln dareim oft ein wenig Roſenwaſſer darzu, daß die Mandeln 
ig werden / im Stoffen nicht oͤlig werden. Darauf legt man die 
muß zuwei⸗ geſtoſſene Mandeln in eine fyrdene Schuͤſſel, und thut 
„Hamit ſie geſiebten Zucker darzu, von 12. Eyern gehoͤrt das 
enug geba⸗ Gelbe darunter, find ſie aber klein, von 14. Stuͤck. 
nf 5 9 Das 


in halb Pf. 


ſſe fie rein, 
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Das Weiſſe aber wird in einer irrdenen Schüfll 
mit einem Beſelein wohl zu einem Schaum geklopf Die 
und der angemachte Taig von Mandeln gemachhid thue in 
darein gerührt; wenn diger in den aufgerichtetiſ unter u 
Dorten⸗Hafen gethan iſt, ſtreuet man eine Hand vol te ein r 
Zucker darauf, legt den Deckel auf die Dorteh men au 
Pfannen, bis ſie aufgezogen iſt, bey ringer Glut. Mann 
303) Aufgelo ffene Lebkuchen, wie Rofen, oder 
andere Moͤdel zu machen. Ni 


Nimm 1% Pfund rein geſtoſſene Mandel, wd Pfund 
1. Pfund angefeuchteten Zucker, kochs auf einen was 00 
kleinen Kohlfeuer, bis es ſich von der Pfannen ſchüſ eine P 
let, und laſſe es erkalten, dann thue wieder fo ſchwiß gen. 
Zucker darunter, als der vorige und die erkaltel ken, d 
Mandeln wägen. Diefes alles wird mit einem We hen ho 
fen vom Ey im Moͤrſer fo lang geſtoſſen, bis es ii 
9 005 ae pe 3 der ſich ber (apt, dau 
wird er auf geſtoſſenen Zucker und Papier gelegt, it. 
die Mödel getruckt, und alfo auf einem Brett in die Kt 


Ofen gebacken. | fe iro 
i k 
304) Doppelte Quitten-deltth. © | newein 


Nimm Quitten, waſche fie fauber ab, fehneidl Quitt 
fie zu 4. oder 6. Theilen, die Kerne muͤſſen heraus] benen 
und Waſſer in einem Pfaͤnnlein über das Feuer gh leztere 
ſetzt werden; die Schnitz laͤßt man in dem geſottt fel zel 
nen Waſſer kochen, bis fie weich find, ziehet DIN Zucke 
Schalen herunter, nimmt das Mark davon, bis e fo fict 
anhebt ſteinicht zu werden. Darauf ſpannet maß einan 
ein Tuch über eine zinnerne Schuͤſſel, treibt dai 

Mark mit einem Kochlöffel durch, nimmt noch fo vid 9 
Zucker als Mark, laͤutert ihn wohl, und läßt ih! Schr 
fieden, bis er flieget. © Zuletzt wird der geſottene ZW zu vie 
cker unter das Mark geſchuͤttet, alles wohl unte auf 
einander gerieben, und ſo dann in die Gory gethan Kohl 


auf e 
> 


308) 
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N Shiri 305) Macronen zu machen. 

im geflopfil Die Mandeln in einem Morſer rein geſtoſſen, 
I gemachlidl thue in eine irrdene Schuͤſſel, ruͤhre Eyerklar Dar, 
ifgerichtet unter und Zucker, bis es dick genug ſeyn mag; ſchuͤt⸗ 
e Hand vol te ein wenig Roſenwaſſer darunter, thue es uſam⸗ 
ie Dortenſ men auf Oblatten, und backe fie in der Dortens 


ger Glut. Pfannen. 
fen, oder | 306) Quitten, Latwergen. 


Nimm 1. Pfund geriebenen Zucker⸗Saft, 1. 
andel, un Pfund geriebene Quitten, r. Pfund * und et⸗ 
auf einem was von Citronen. Dieſes thue alles zuſammen in 
fannen rei eine Pfannen, laß es kochen, wie Die andere Latwer⸗ 
er fo ſchwa gen. Hiebey aber iſt hauptſaͤchlich dieſes zu bemer⸗ 
die erkaltel ken, daß man mit den Quitten geſchwind umzuge⸗ 
9 hen habe, damit ſie nicht roth werden. 


„, bis es {i 307) Quitten Felten. t 


9 0 „Die Quitten, wenn fie entzwey geſchnitten, und 
1 Brett il die Kerne heraus. gethan ſind, waſche ſauber, lege 
ſie zwiſchen 2. Tücher, daß das Waſſer fauber dar⸗ 
von kommt, und laſſe fie taigig werden; alsdann ſpan⸗ 
ne dein Tuch über eine tieffe Schuͤſſel, treib die 
ab, ſchneid Quitten durch, nimm 2. Loth von den durchgetrie⸗ 
ſſen heraus denen Quitten, und 4. Loth Quitten-Marf, welches 
18 Feuer gel leztere aber durchgetruckt und in einer irrdenen Schüfe 
dem gefotttl fol zerrühret werden muß. Zulezt nimm 12. Loth 
„ ziehet Dl) Zucker, laͤutere und laſſe ihn ſieden, (chute ihn ale 
von, bis e fo ſiedend in das Mark, und ruͤhre es wohl unter⸗ 
pannet mal einander, dann ſchuͤtts in die Formen. 
i 7 308) Etwas von Quitten. 
11 5 100 Nimm Quitten, ſchaͤle fie, machs zu kleinen 
eſottene Qu Schnitzlein, gieſſe Roſenwaſſer daran, doch nicht 
wohl unte zu viel, ſonſt wird gar viel Zucker erfordert. Dar⸗ 
orgs gethatl auf ſetze die Pfanne mit den Schnitzlein über das 
ore g | Rohifeder » laß fie fieden, bis fie weich werden, ſchuͤtts 
os} auf ein Sieb, daß fie trocknen, ſtoſſe die Schnit⸗ 
é > g 2 kin 


* 
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lein in dem Moͤrſer, vermiſche fie mit zuvor geftel 
ſenem Zucker bis zur rechten Dicke. Endlich truck 
man alles jufammen: ein penig aus, macht einen 45 
Taig, daß es ſich laßt in dio Formen trucken, da mah Ni 
es ſodann zu einem warmen Ofen ſetzet, daß 4 Sterne 


trockne. ſeyn un 
309) Mandel ⸗Schmalz zu machen. Mark, 


Nimm geſtoſſene Mandeln 2 Pfund, oder fj Schnit 
viel du willt, ſtoſſe fie nicht gar klein; find fie ei tiefes ( 
wenig geſtoſſeg, fo leſe fie aus, was ganz iſt, mnf beſchwe 
noch einmal Lin wenig geſtoſſen werden. Vo wohl 5 
Mandeln und geſtoſſenem Zucker wird gleiches Go her? a 
wicht genommen, und etwas von ſchoͤnem Tragant Hafen 
in Roſenwaſſer eingeweicht. Zu anderthalb Pfund mit der 
Mandeln gehoͤrt fo viel Zucker, und ohngefähr 1. den, u 
Loth Tragant, ruͤhre den Zucker ſamt den Mandelil den, d 
in dem eingeweichten Tragant. wie einen Taig, maß nicht e 
che eine Dorten⸗Pfanne heiß, nimm das Blatt her, Tuch, 
aus, wenn es wohl heiß iſt, fo lege ein Stück vom) MAN: 


Taig darauf, aber nicht viel, dann es ſcheidt von mit de 
einander, ſtells weiter in die Dorten⸗Pfannen, thut nimmt 
unten und oben Glut darauf, ſchaue oft darnaͤch / fie gro 
kehrs mit einem eiſernen Loͤffel um, es iſt bald Bt son da 
backen, und ſehr gut. ih a 


310) Blauen Violen⸗Saft. pfeln i 


Nimm blaue recht gezopfte Violen, floffe fie in} zwey 2 
einem Moͤrſer ganz klein, laͤutere den Zucker, thueſſie wiel 
die Violen darein, laſſe ſie einen Sud thun, und muͤſſen 
ruͤhre alles guiammen wohl durcheinander. Wenn alten 
dieſes geſchehen, ſo ſchuͤtte den Saft wieder in eine 
Pfanne, thue noch ein wenig Zucker daran, laſſe 
ihn ſteden, fo bleibt er beſtaͤndig. eh 

311) Ein gebackenes vm Trunk vom Zucker. 5 be 

Nimm Eyerklar, thue Roſen⸗ oder Biſchn⸗Waß Pf 
fer daran, auch ſchoͤnen weiſſen Zucker, nach Pro 2 

pouriol 


portion 
in eine 


0 
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vor ce tol portion Des Taigs. Formire es, wie du willt, backs 

idlich truck in einer Dorten⸗Pfanne, fo iſt es trefflich gut. 

nacht einen 312) Pomeranzen und Citronen einzumachen. 

en, da mag Nimm ſchoͤne friſchs Pomeranzen, die ſchneide 

t, daß eg Sternenweis, der innere Apfel ſoll ganz unverſehrt 
ſeyn und verbleiben. 


* 


Loͤſe die Schnitz aus bis aufs 
n. Mark, doch ſollen mit dieſem Herausſchneiden die 
d, oder i Schnitt unten am Aepfel bleiben. Thue fie in ein 
find fie eil tiefes Geſchirr, und friſch Bronnenwaſſer daruͤber, 
ng iſt, muß beſchwere fie, damit ſie nicht oben ſchwimmen, Decks 
n. Vol wohl zu, laß fie an einem warmen Os ſtehen, wie sus 
leiches Ge bor; alsdann thue fie mit einander in einen gelöften 
m Tragant Hafen wohl vermacht ; ſtelle ſolchen zum Feuer, weit 
halb Pfund mit der Glut umgeben; laſſe ſie gemach anheben ſie⸗ 
ngefähr 1 den, und ſo durchaus, bis ſie anfangen lind zu wer⸗ 
n Mandela den, dann kan mans heraus nehmen, damit man 
Taig, maj nicht ein Zeichen abſtoſſe. Ferner leg ſie auf ein 
5 Blatt her, Tuch, thue fie in eine weite Pfannen, daß eine Pos 
Stück von meranz nach der andern liegen kan, am beſten iſt es 
ſcheidt von mit dem Kochloͤffel auf der Glut. Zu 3. Aepfeln 
annen, thug nimmt man . Pfund des allerbeften Zuckers, ‚find 
t darnach fie groß, fo kan man 5. Vierling, und Waſſer ge⸗ 
ft bald ge, Ms darzu nehmen; haſt du aber Mangel an Waſſer 

von Aepfeln, fo-fede friſch Bronnen⸗ Waſſer, bis 
die Brühe blau ausſiehet. Alsdann leg die Ae⸗ 

pfeln in ein Geſchirr, beſchwers und laffe ſie ein oder 
ſtoſſe fie in zwey Tage ſtehen. So die Brühe dünn iſt, ſo ſiede 
ucker, thueſſie wieder, und dieſes zum drittenmal. Die Aepfel 
thun, und muͤſſen gar gemaͤchlich gefotten, und allzeit ſo aufbe⸗ 


r. Wenn halten werden, daß die Brühe darüber ſtehet. 
an la 313) Citronen⸗Schnitten. 
Ü ’ ; 
. Mache einen guten Marcepan⸗Taig, und formi⸗ 


zucker. e Schnitten wie Weisbrodt» Schnitten, richts nes 
Sucher. eben heriym ein wenig auf; backs in einer Dorten⸗ 


ac Pfanneiſ, laß kalt werden. Nimm Citronen, ſchneide 
ö | 93 Die 


powril) / f 
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die gelbe Schalen ſehr klein, wie zu den Quitten⸗Zel 100 12 
ten; Ferner das innere Mark von denen Citronen, 5 die $ 
thue das Weiſſe ſauber Davon, hacke das Mark fle gucer 
lege geſtoſſenen Zucker und die obgemeldte Citronery fen 
Schalen darunter, fireue fie auf obbeſagte Schnit 1 0 05 
ten, aber nicht gar an den Rand, laß den Zucke al ſied 
fieden , bis daß er einen Faden gibt; wenn er eit Nacht 
wenig überſchlagen, fo fehltte alles über Die Schnih dur 5 
ten, laffe fie x. oder 2. Tage fiehen, fie werde Aepfel 
ſehr köstlich. | Zucker 
314) Jucker. Brod. Ofen tt 
Nimm 1. Pfund ſchoͤn Mehl, r. Pfund Zucker bleiben 
und 5. Ever, klopfe fie gar wohl, darnach ruh | 
das Mehl unter den Zucker, ſchuͤtts darnach mit} 
einander in ein Blech oder in ein Papier, ſchmien Me) 
das Blech zuvor mit Butter, backs in einem Bach cker jet 
ofen, ſtelle es über Nacht in einen Keller, alsdau das N 
ſchneide es zu Schnitten. : | fenwaf 
315) Hrdbeer-Latwerg. albererſ 


NG und la 
Ueber Erdbeer, die nicht gar weich und zeit * 


find, gießt man etwas von Waſſer, und laͤßts 3 
ganze Tage in einem gelößten Geſchirr, das in det N 
Nacht aufgedeckt, Tags aber zugedeckt in die Son weich 
ne geſtellt wird, ſtehen. Man ſiedet ſie ſo lang all trocker 
hart geſottene Eyer, ſchlaͤgts durch ein Tuch, ſo zan feſt zu 
iſt, ſchuͤttet fie in eine moͤßinge Pfannen, thut zwey färben 
mal des allerbeſt geruͤhrten Zuckers daran, laͤßt e man o 
nen Wall darüber gehen, doch, daß fie nicht at) getruk 
brennen, ſodann wird ſie in die Laden gegoſſen. 
316) Aepfel trocken einzumachen. N 
Schaͤle die Aepfäin, ſchneide fie deirch, lege fie auf ſchoͤne 
ein Sieb, und ſetz das Sieb auf einen Keſſel ſiedi Citrot 
gen Waſſers, daß fie von dem Dampf weich weh Rabl 
den, deck fie mit weiſſem Tuch zu, lege die Apfel Drop 
ne 9 


er 


uitten⸗ Zeh 
Eitronen, 
Nark klein, 
Eitronen 
te Schnit 
den Zucht) 
enn er citi 
ie Schmit 
ie werden 


ach rührt 
mach mip 


„ Doz 


nem Bach 


nd Zucker 
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inen Hafen, und laͤutere den Zucker, doch nicht zu 
dick, en fie kalt werden, und fhutt den Zucker us 
ber die Aepfel. Wenn ſie trocken find, muß man den 
ucker wieder abfehütteg, und noch einmal ſieden 
laſſen, als welches leztere dreymal geſchehen muß. 
Zum drittenmal laͤßt man die Aepfel mit dem Zu⸗ 
cker ſieden, und ſie wiederum einen Tag und eine 
Nacht daran ſtehen, darnach ſeihet man den Zucker 
durch ein reines Sieb, aber nicht zu dick, legt bis 
Aepfel darauf, und feihet noch einmal! durch ein Sie 

Zucker darüber. Man läßt ſie auß dem warmen 
Ofen trocken werden, und kehrt ſie zuweilen um, ſie 
bleiben Jahr und Tage koͤſtlich. 

317) Rofen-Julep vor die Sitz / und Kranke. 


imm gutes Roſenwaſſer und vom beſten Zu⸗ 
11 15 Pfund, 2. oder 3. friſche Eyer, klopf 


„alsdam das Weiſſe ſtark davon, und thuces unter das Ro⸗ 


ſenwaſſer; dann mifche den Zucker darein, und ſetz es 


alkererſt über das Feuer, verſchaum es recht ſauber, 


und siti 


d laͤßts z 
as in der 
1 die Sow 
fo lang als 


ich, fo sath felt z 


thut zwey 

N, laͤßt eh 
nicht at 
zoſſen. 


lege ſie auf 


Reffel ſiedi 


weich wer 
je Aepfel il 
einen 


und laß es kochen wie einen andern Syrup. 
ig 318) Confect blau zu färben. 


any blaue Violen, ſtoß und trucks wohl aus, 
tribe ben Tragant mit dem Violen⸗Saft, laß ihn 
trocken werden, binds ſodann in einer Blaſen aber 
of zu. Wenn man etwas blau von Zuckerwerk 
färben will, fo weicht man etwas davon ein? will 
man aber e Farbe haben, ſo nimmt man aus⸗ 

ornblumen. 

e . 9) Ein Geſterreichiſcher le 

1. Pfund ſchneeweis Mehl, 5. Vierling 
schönen Sucker a 51 trockene und klein gehakte 
Etronen⸗Schblen, 16. Loth Zimmet, 2. Loth Ing; 
wer und 2. Loth Muſcalthuß. Das Gewuͤrz muß 
groblecht geſchnitten 3 j A alles bey a 


Wty 
» 
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iſt, muß mans durcheinander miſchen, und Euer ren, fo fl 
Dotter zur Genuͤge dazu nehmen. Zulezt kan man Papier, 
noch 2. Eyerklar, einen Rahn und etwas von Eitronen) i 
Saft darunter trucken. Nin 
320) Weixlen und Amelen einzumachen. an 

So fie wohl zeitig, ſchneid die Stengel hall rn 


ab, gieß geläuterten Zucker und Honig darüber] Se 


Sie werden ſtark beſchwehrt, der Zucker 5 
Sie werden ſtark beſchwehrt, der Zucker auch oft ab, durch ei 
ken. 


geſotten, und bald wieder daruͤber gegoffen, daß er 
wohl Darüber chet, ſonſten wird der Zucker ſauer Trunk 
und die Amelen gruͤmpfig. 


321) Rofen.gonig. Nit 


Zu einem Pfund Roſen gehoͤrt 3. Maas gefotten ſtoſſene 
Waſſer, dieſes laͤßt man 3. Nacht darüber ſtehen / dem W 
darnach wird es ausgepreßt. Man thut wiederum met, f 
1. Pfund Roſen daran, und das zum drittenmal) lein, w 
ſieds mit Honig ab, und kan es übrigens nach Alt deln in 
des Violen⸗Safts tractiren. Schme 

322) Kunde Zucker Broͤdlein. . 

Man nimmt ro. wohl geklopfte Eher, undeſo „Au 
dann 1. Pfund rein geſtoſſenen Zucker; beydes läßt) Hausb 
man eine ganze Stunde rühren; dann werden vom ges Pf 
weiſſeſtem Mehl 30. Loth genommen; dieſes abet was de 
muß man bey kaltem Wetter waͤrmen, und darein, lein ver 
rühren, ſodann werden mit einem runden Löffel die] tel felb 
Broͤdtlein formiret, das Blech oder Dorten⸗Pfan⸗ Ken. 
ne mit Blech gerieben; ſo wohl unten aber als oben ſtarkes 
muß Glut darzu gethan werden, ſo backen ſie. darau 

323) Pisquitten zu machen. gemeſſ 

Erſtlich auf ein Pfund Zucker gehören 3. Vier, Geſcht 
ling Staͤrkmehl und . Eyer, wovon die Schalen Wein 
hinweg gethan werden muͤſſen. Klopf die Eyer auf viel ft 
der Seiten eine Viertelſtunde, hernach thue den Bus} nen S 
cker darein, laß 2. Pfund Staͤrkmehl darein ruͤh, Pfeffe 


wf 


» 
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und Cyer ren, fo i Der Taig hartig. Man kan es backen auf 
t Fan mal Papier, oder in einem Dorten⸗Model. 

Citronen 324) Mandel Milch. 

Nimm eine Handvop Mandeln, ſolche werden 
en. ungeſchaͤlt in einen Moͤrſer gethan und geſtoſſen. 
ngel halb Willt du die Milch dick oder duͤnn haben, ſo gieſſe 
darüber nach Proportion daran, reib es mit dem 
uch oftab Oriel im Moͤrſer wohl durch einander, leihe es 
ny daß eh durch ein rein zartes Tuch, ſo kanſt du ſie gleich rine 
ker f fen. Iſt die beſte Mediein dererjenigen, die im 

er ſauer Trunk excediren. 3 
| 325) Gebackene Mandeln. 

Nimm ſo viel Zucker als Mehl, auch ſo viel ge⸗ 
ſtoſſene Mandeln, fo abgezogen, und feuchte es mit 
dem Weiſſen vom Ey an. Im Sioſſen nehme Zim⸗ 
wiederum! met / ſo viel beliebig, und mach mit Eyern ein Taig⸗ 
ittenmal, lein „wirks zemlich wohl aus, daß man die Man⸗ 
nach At deln in die Moͤdel trucken kan; backs langſam im 
Schmalz, fo werden fie ſchoͤn gelb und gut. 


a 326) Koͤſtliche Zimmet · Sulz. 


n unde ſo / „Auf 3. Schüffelein nimmt man 63. Loth friſche 
eydes laßt Hausblaſen klein geſchnitten, thut ſie in ein moͤßin⸗ 
rden vom ges Pfaͤnalein, ſchuͤttet friſch Waſſer daran, daß et⸗ 
jeſes abet was daruͤber gehet; laͤßts allgemach auf einem Gluͤt⸗ 
AD darein lein vergehen, ruͤhret immer mit einem hoͤlzernen Spah⸗ 
Loͤffel die tel felbige von dem Boden auf, daß ſie nicht anſi⸗ 
ten fans] tzen. Wenn ſolche vergangen, ſeihe es durch ein 
als oben ſtarkes Tuͤchlein, und laß bestehen, den andern Tag 
ſie. darauf nimmt man in einem groſſen Krug ein wohl 
gemeſſenes Pfund Waſſer , C iff ſchon ein abgeeichtes 
13. Vier Geſchirr vorhanden) auch ſo viel des beſten weiſſen 


A 
y 


is geſotten 
er ſtehen / 


Schalen Weins, halb ſo viel weiſſen⸗Weineßig und eben fo 
Cher auf viel friſch gemeſckene Milch , 2. Loth Zimmet zu klei⸗ 
je den Zu- nen Spielen zerbrochen) und etlich grob geſtoſſene 
arein rahe) Pfeffer⸗Kernlein, aber dieſelbe in ein hartes Tuͤch⸗ 
UW „ 95 | lein 
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lein gebunden. So dann wird ei 
15 So dann wird ein wohl ge ; 
Pfund Canari-Zucker klein eee, 1 
gethan, und eine Stunde lang mit einem (aber 5 5 
Kochlöffel gemach umgeruͤhrt, hernach läßt man ez 1 
wohl verbunden über Nacht in einem Fühlen Ort fie pages 
fn av aor aber ur ele uh a 
emach drey oder viermal lauffen, bis e e 
lauft, dieſes gießt man in ei „ bis es ganz hel noch fa 
Viele eine ſaubere moͤßinge 
Pfannen, und laͤßt es ſtark u | Bing Schale 
. laß nter einand dock 
“oi r 306 ſieden. Sodann werden Sie Ha 15 1 
aſen, nachden man ſie wiederum wohl in : 
ander erhitzen laſſen, zerſchnitten darei unter ein muß m 
5 vn 9 80 arein J | 
oder 4. Löffel voll Zimmet⸗Geiſt darein so Da 3 
er da ogleich mit allen zugedeckt wid. an genes 
jit halben Theil färbt man mit ſpanniſchen Släcklein uenes 
4 oder anderer Farb. NB. Der halbe Theil, fo roth geſchuͤt 
| weren ieee selafeny und Uf acht 
hin rothe Farb daran geſchuͤttet werden; an die Farbe ge⸗ . 
ii hört ein Broͤklein von der zerſchnittenen Hausblaſen, auſſen 
ti fone wide Die Sarbe su (chmach, Dan Lae mad) fan. 
1 fe um 95 Tenn be gleich der weiſſen, an einem» EN: 
NN" ehen, hernach wird fie zerſchnitten t 
aufgeſe / hernach wird fie zerſchnitten and at 
: e £ { ſonder 
Iſt ſchön wie Glas, kan gemürfelt geschnitten noch o 
und der ausgeſchnittene Namen oder Wappen in aft 1 
der Weiſſen mit der rothen ausgefüllt werden. den 9 
ö ee e Farben haben, nimm ſie aus ſechsn 
em Confect⸗Buch, es laffen fic etliche finden. ſes ru 
327) Eine andere ſchoͤne Sulz. lein, 
Daß man die blau geſottene Forellen oder Grund een 
len, wann ſie darein gelegt und uͤbergoſſen wer, legt r 
rene dadurch, als durch ein Glas ſchwimmend darzr 
Auf eine Schüſſel nimm eine h ; Ar 
Sun albe Mass guten die € 
Wein, und ein Viertel guten Eßig, giefle es zuſam 18 
men, 
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gewogene men in einen neuen Hafen, und laffe es ſieden. Dar⸗ 
den Krug auf lege einen Vierling ganzen Zucker darein, und 
n faubern| wirf, wann es gar kurz gefotten ,. eine Hand voll zer⸗ 
ißt man es} brochenen Zimmet darein Iſt es noch ein wenig ge⸗ 
n Ort ſte⸗ ſotten, aber nicht lang, (ſonſt macht der Zimmet es 
Tuch gan! bitter ) fo thue es von dem Feuer. Wenn er aber 
ganz hell noch faſt um Sud ift, fo wirf von einer Citronen die 
moͤßinge Schalen langlecht geſchnitten und ganz klein darein, 
t erhitzen deck den Hafen gleich wieder zu, damit die Sulz ei⸗ 
ie Hauß / nen guten Geruch bekommt. Weil die Gul ſiedet, 
unter ein muß man 4 Loth zerſchittene Haußblaſen zergehen laſ⸗ 
gelegt, 3 fen, die Sulz ſauber durch ein mollenes Tuch Jets 
goſſen, da hen, desgleichen auch die Hausblaſen durch ein lei⸗ 
rd. Deu nenes Tuch. Dieſe beede Stuͤcke geſiehen zuſammen 
Flaͤcklein, geſchuͤttet, wann fie geſtanden, ſo legt man die vor⸗ 
/ fo roth) her blau abgeſottene Forellen oder Grundlen darauf, 
„und die macht einen bleichen Reiff auf die Schuͤſſel, vermacht 
Farbe ge- auſſenher ſolchen wohl mit einem ſchlechten Taig/ 
ausblaſen daß er nicht weichen und die Sulz nicht auslaufen 
) (aft man kan. Gieſſe ſodann die uͤbrige Sulz laulecht dar⸗ 
an einem an, welche alle mit rothen Flecklein gefaͤrbet werden 
nitten vnd fhe. Die Sulz muß nicht über die Fiſch ausgeben, 
| fondern dieſelbe muͤſſen einen halben Finger breit 
eſchnitten noch aufferhalb der Sulz geſehen werden. Dieſes 
Gappen in} läßt man über Nacht ſtehen, am Morgen thut man 
den. den Raif hinweg fame dem Taig, ſchneidt finf-oder 
m ſie aus ſechsmal, wie bey denen Dorten, darein, und die⸗ 
inden. ſes rund um; ſchneid aus einer Pomeranzen 6 Spaͤlt⸗ 
lein, legs in dieſe Schnitt, in dieſe Pomeranzen⸗ 
. Spaͤltlein ſtekt man Citronen⸗Schalen, in Form ge⸗ 
der Grund ſchnitten, wie Laub, damit der Naif bedeckt ſeye. So 
fen. wer, legt man auch zarte Citroneg⸗ Schalen aller Orten 
wimmend darzwiſchen, wann eine übrige Sulz da ift, gehackt, 
E und um dieſe Blaͤttlein gelegt, damit gezieret, und 
ages guten die Schüſſel völlig überlegt, fo iſt es eine ſchöne und gue 
e es zuſam te Sulz. 
Wen, gg 328) 


| 
\ 


108 Art und Weiſe, den Zucker 
328) Brodt⸗Dorten. ſo nimm 


i I Man nimmt 4. Loth Mandeln und 5. Loth ſchwatz wuͤrde | 
iI Roggen⸗Brod, beede gerieben, auch 6 Loth Zw ; 
(iH cker, 3. Quintlein Zimmet? 2. Quintlein Naͤgelen . Nit 
I) und 6. Eyer. Hernach dieſes alles nicht klein ge willt, r 
i ne ſtoſſen, wird unter einander gemiſcht, dann ein Ey te gute 
nach dem andern darein geſchlagen, und eine gutey thue de 
halbe Stunde geruͤhret; der Dorten-Model wird! ſo viel!? 
mit Schmalz geſchmieret, der Taig darein gegoſſen, Kern ar 
und fein langſam heraus gebacken. | a N 
) ſiede 
329) weiſſe Zucker ⸗Leckerlen. Pein She 
Zu einem Pfund durchgeſiebten Zucker nimm 4, im W̃ 
Eher, ſo wohl zerklopft find, alsdann thue erſt den Zu, tel von 
cker darein, und ruͤhre es ziemlich lang, daß det gelen, 
Taig ganz dick und weiß wird; darauf wird 1. Loth] noch ei 
Wen Zimmet und 1. Loth Naͤgelein, klein geſtoſſen, ein ſie deſt 
IN wenig Ingwer, und von einer ganzen Citronen die laß die 
He Schalen klein gewuͤrfelt, darein gethan. Dan nimm 
ein Pfund vom ſchoͤnſten Mehl, wirks und truks in 
die Moͤdel, machs nicht fo gar dick, ſchneids gergd rp a, 
ab, die Schnizlein richte mit Waſſer wieder auf, del de 
truks auch aus, laß uͤber Nacht auf dem Blech ſte⸗ feat 


hen, hernach backs ſchoͤn. wuͤrz un 
330) Maul Taͤſchlein. al a den 

alles zu 

| Zur, Pfund Zucker nimm 16. Eher, verflopf | darunt 


fie wohl, daß fie ſchaumen, darnach thue den Zucker chen ai 
darein, ruͤhre es eine Stunde, daß der Taig ſchoͤn mit wi 
weiß und dick wird; alsdann thue eines darein nach gezwik 
AY I Belieben, wenig oder viel, und r. Pfund Mehl mit Zu 
ha vom ſchoͤnſten, dann ruͤhre nicht lang mehr. Wann 
lbh das Mehl darinn, alsdann ſetz es auf, und laß es Zu 
ſchoͤn backen. Wenn die Syer ziemlich groß, daß ein ha 
mit dem Pfund Mehl deri Taig nicht genug e Muſcg 
0 


4 
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I fo nimm noch mehr anderes Mehl darein, dann ſonſt 
th ſchwatz wuͤrde der Taig nur blatterigt. 

Loth Zu ö 331 Guitten⸗Sulz. 5 
Naͤgelen „Nimm fo viel Quitten“ nachdem du viel machen 
t klein ges} willt, reibe ſie auf dem Riebeiſen, und dann ſchuͤt⸗ 
nn ein Gy) fe guten Wein daruber. Seihe es durch ein Tuch 
eine gute) thue den Saft in ein moͤßingnes Pfaͤnnlein, nimm 
odel wird fo viel Zucker darein, daß es ſüß genug iſt, thue die 
gegoffen, Kern aus den Quitten, und gleich darein, dann die 
Kerne muͤſſen die Sulz geben. Laß ſie wohl ein⸗ 
ſieden, bis daß fie dicklecht iſt, ſeihe Ae wieder durch 
ein Tüchlein ; dann kanſt du die Quitten, welche ſchon 
nimm 4. im Waſſer lind geſotten, geſchaͤlt, und in der Mit⸗ 
ſt den Zu⸗ ten voneinander geschnitten, nach Belieben mit Mas 
daß der gelen, Zimmet und Citronen Schalen beſtecken, und 
D 1. Loth noch ein wenig in der Sulz ſieden laſſen, fo werden 
fen’, ein fie. deſto kraͤftiger, dann richts in ein Zinn ein, und 
ronen die laß die Sulz geſtehen. 


an nimm 332) Muſcazin⸗Dorten. 


9 080 m Münch einer Dorten anderthalb Pfund Sans 
er a deln, 3. Viekling Zucker / 1. Loch Zimmet, und fo 
Blech fle viel Naͤgelen, auch 1. Loth WMafearbluth und Mu⸗ 
| ſcatnuß, desgleichen geſchnittene Eitronen. Das Ge⸗ 
wuͤrz und Mandeln muß alles grob geſtoſſen werden wie 
zu den Muſcazenlein, der Zucker muß gefiebet ſeyn, 
alles zuſammen, und man nimmt fo viil Eyerdotter 
verklopf darunter, bis der Talg benfammen bleibt, welle (ole 
en Zucker chen aus, beſtreich eine ſtuͤrzene Dorten⸗Schuͤſſel 
aig ſchoͤn mit weiſſem Wachs, thue es darauf, mache einen 
rein nach gezwikten Ranft darum, baks im Ofen, beſtreue es 
d Mehl mit Zucker, fo iſt fie fertig. 
Wann 1 3) Muſtazenlein. 
8 as 5 . Zu 1. Pfund Mandeln nimm 1, Pfund Zucker, 
daß ein halb Loth Naͤgelen, eben fo viel Zimmet, 1. Loth 
9 Da Muſcatnuß, und 2. Ever, ſtoſſe die Maw 
5 eln 
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deln unabgezogen, zerklopfe die 2. Eyer ſtark, mach man vo 
die Mandeln mit an, thue das Gewuͤrz und dieG tert ihn 
tronen auch gleich darein, auch 3. Vierling Zucka muß ab 
den Aten Vierling behaltegzum Aushacken, formiſ werden, 
den Taig in die Moͤdel, legs auf Oblaten und alf ſiedt es 


ein Blech, baks im Ofen. es ſich e 
334) Mandel⸗Dorten. ; ſchwind 

| Nimm geſtoſſene Mandeln, fo viel du willt, abe em 
ehet,i 


ſtoſſe fie nicht zu naß, alsdann nimm Ener , (zuz | 
Pfund Mandeln nimm 26. Eyer ) den Eyerklar al) das gel 
lein, ſchwing Cenfelben mit einem Beſelein, bis a pfeln , 
einen ganz leichten Schaum gibt, alsdann riahy Loth ge 
zu 2. Pfund Mandeln mit 16. gelben Eyern dy Aepfelt 
Mandeln ein wenig an, und rühre gleich den Schaun lang al 
aller, bis ohngefaͤhr von 4. Eyern darein, thue a) * 
Vierling zart geſiebten Zucker darunter, alspanıl klar, 
MN gießt man den halben Theil in zwey Eck des Models) ſo unte 
Bi | in den andern halben Theil thut man anderthal ſchoͤn,! 
IN he Loth zart gefiebetn Zimmet, ein halb Quintlein No} 
Bi gelen, item dritthalb Quintlein groß geſtoſſene Mu: Ei 
id ſcatbluͤth, fie muͤſſen grob geftoffen ſeyn: Item ei A é 
00 nen Vierling Zucker, und Das ihrige&perfiar- Schi N 0 d 
Wh gieß ſolches in die übrige halbe Seite des Models rE 
fa) | fo bald beede heile in den Model gegoffen, ſo nimm Tekan 
man die Schindel heraus, ſchüͤttet den Model, bis MH muͤrbe 
aller Orten gleich iſt, und backt ſolche wenigsten ausge 
eine Stunde; iſt fie gebacken, thue fle in ein Sint Kräpff 
unter über ſich heraus, iſt fie kalt, beſtreich fie mil ner gr 
weiſſem Zucker Cis, wann ſolches geſtanden, [ gefülle 
macht man darauf von Laubwerk grün, gelb, roll Ofen 
unter einander. Die gruͤne Farbe mach mit zerſtoſ ß 
nem Mangold oder Benetſch Krauts Saft, die ge) 
be mit Safran, in eilt wenig Zim mekwaſſer geweſchſ Mand 
die rothe mit ſpaniſchen Fleckten⸗Waſſer. Mal at 
it braucht etwan von jedem einen Fingerhut voll Gary 
HN. oder nicht fo viel vor eine Dorten. Darauf nimm 
Whe ma 
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ark, mach man von der grünen Zweſpen⸗Sulz fo vie Zucker, [aus 
und die tert ihn mit ein wenig Waſſer über dem Feuer, er 
ing Zucka muß aber nicht fpinnen, ſondern nur hell geſotten 
n, formi werden, alsdann ruͤhret nan das gruͤne darein, und 
n und auf ſiedt es mit beſtaͤndigem rühren ob dem Feuer, bis 
es ſich gieſſen läßt, da man dann ein ſolches ges i 
ſchwind ſiedend auf das gieſſet, was grün angeſtri⸗ 
willt, aba chen, Es muͤſſen zwey gieſſen, damit es nicht ge⸗ 
her iCguay ſtehet, die gelb und rothe Farbe kocht man gleichfalls, 
yerFlar all das gelbe von den Marillen, das rothe von den Ae⸗ 
ein, bis el pfeln, das rothe muß aber mit Flecken im Waſſer 
hann ruht koth gefärbt werden, worinn man den Zucker zu den 
Eyern di Aepfeln laͤutert. Wenn man folche gegoſſene Sachen 
n Schauth lang aufhebt, ſo verlieren ſie ein wenig den Glanz. 
1, thue 2) Will man fie aufſtellen, fo klopft man ein wenig ys 
„ alsdand erklar, beſtreicht ſolche mit einem hellen Waͤſſerlein, 
8 al fo unter dem Schaum hervor kommt, fo ift es wieder 
anderthal ſchoͤn, vor dem Staub muß es wohl bewahret werden. 


ntlein Na 335) Mandel⸗Maultaſchen. 


Wan Ein halb Pfund Mandeln wird abgezogen und 
Seat gags klein geſtoſſen, doch daß fie nicht ohlig werden, 
M odels hernach in einer Schuͤſſel mit 10. oder 11. Cperdot⸗ 
A fo nit tern geruͤhret. Zuletzt werden 2. ganze Cyer darein 
05 el, bis 0 gethan, gezuckert nach Belieben, hernach ein ganz 
OEY, bis e muͤrbes Taiglein mit Butter und Waſſer gemacht, 
ausgewaͤllt etwa ein Meſſerrucken dick; mit dem 
N Kräpflein raͤdle viereckigte Blaͤttlein geſchnitten, eis 
ner groſſen Hand breit und lang, von voriger Fuͤlle 
gefuͤllet, viereckigt übereinander, geſchlagen, und im 
Ofen gebacken. 
336) Gebackene Mandeln. 
Nimm fo viel Zucker als» Mehl, auch fo viel 
er. Mal Mandeln „ziehe ſolche ab, und feuchte ſie mit dem 
; Weiſſen von Eyern an. »Zimmet nimmt man nach 


ana Belieben, macht ein Taiglein mit Eyern an, wirkts 
i ziem⸗ 


@ =, 


gelb, rot) 
rit zerftoffy 
ft, die gel 
er geweichſ 
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ziemlich wohl aus, daß man die Mandeln mit denn So 
Model austrucken kan, backts langſam im S hmalſ hen fo 
ſchoͤn gelb, fo werden fie zum ſpeiſen ſehr gut. 
337) Mayen Wines. An 
Das Weiſſe von zwey Eyern gibt eine groſſ 9 0 
Blatten voll. Nimm ein klein Löffelein voll des all er, ens 
lerſchoͤnſten Mehls und Milch, mach ein Kinds Suppe 
Mueß daraus, dann ſchuͤtts in eine ſaubere hoͤlzerne 
Schuͤſſel, laß wohl erkalten, ruͤhrs, daß es fein Ni 
gart wid, rühre frifchen Butter darunter, bis daf „ Nr 
der Butter vorſchlaͤgt, aber doch nicht zuviel. Mar)?’ 
kan nicht zu wohl rühren, je langer man rühret, jt ( 
fehöner es wird, und fo läßt man ein Stile r 
neuen Butter in einem ſaubern Pfaͤnnlein zergehen, Schatte 
ſo wirds wieder recht. Leztlich thue Roſenwaſſer un fie m 
Zucker darein, aber des 75 nicht zu viel, daun ung Sa 


legs nach Belieben. wier 
338) Quitten Ceckerlen mit Zucker zu machen. geſeihet 


Erſtlich ſiede die Quitten in einem Hafen mil) fen fi 
friſchem Waſſer, bis fie auffpringen, ſchaͤ e und ſch ba hi tee 
be fie mit einem Meſſer ! warms bis auf den Bw} Mm. 
Ken, und treibs durch einen blechenen Seiher, tröl / 
ne ſie auf dem Feuer in einer moͤſſenen Pfannen ſo ,; 
lang bis ſie braun werden, und der Zucker gelaͤutert 
iſt, bis er fpinnet. Zu 1. Pfund Quitten gehoͤrenſe 
5. Vierling Zucker, welcher in moͤſſenen Pfannen 
ar einem Kochlöffel im Waſſer zuvor gelaurert wees 

den muß, alsdann thut man das Quitten⸗Mues 
darein, und laͤßts an einander ſieden wie eine Lat e 
wergen, aber nicht lang; in einer glaſirten Schüffel 
laͤßt es ſich aufheben ſo lang man will. 

Macht man ſolche im Winter, ſo muͤſſen fie, um b 
ſolche abzutroknen, weder unter noch auf den Ofen Nir 
gelegt, fondern nur auf Paͤpier in dem Zimmer auf 00 9 
bepalıen werden/ bis fie trocknen. La 

Som 


in wen! 
uf abet 
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* f / 

n mit denn Sommers⸗Zeit werden fie nicht an der Sons 
Schmal nen, ſondern nur an der Luft getroknet. 

gut. 339) Eine Saſten⸗Suppen. 


Nimm durchtriebene Erbſen⸗Suppen mit Mehl 
eingebrannt, Pfeffer, Ingwer, Muſcatnuß; darauf 
eine groſſ werden Krebs, Schnecken, Fiſchleber, auch But⸗ 
voll des all ter⸗Knoͤpfein, und Morchen abgeſotten, und die 
in Kinde Suppe alfo aufgeftellt. 
re hoͤlzerng 340) Schnecken⸗Suppen. 

Nimm wohl gepuzte und klein gehakte Schne⸗ 
iel. Macken, dann thue in ein Geſchirr ein Stuͤck Butter, 
rühret iwann er zergangen, ſo roͤſche einen Loͤffel voll Sem⸗ 
in Stüc mel Broſamen, daß die Suppe ſchoͤn gelb wird. 
v zergehen Schuͤtte ſodann die gehackte Schnecken darein, ruͤh⸗ 
waſſer um re fie wohl untereinander, und wuͤrze fie mit ein we⸗ 
viel, daun nig Safran, da dann auch etwas von Erbis⸗Bruͤhe 
dau gran geſchuͤttet werden kan. NB. Zuvor muß ein 

Zwibel im Schmalz geroͤſtet, aber wieder davon ab⸗ 
Hafen mi Keſeihet werden; laſſe eine Zeitlang an den Schne⸗ 


e und feta 
; den a 341) Eine Bier-Suppen: 
Ha Laß das Schmalz heiß werden, rdfte Brodbrok⸗ 
2 elaͤutert lein und 1. Löffel voll Mehl unter einander, zerklopfe 
m gehört . oder 3. Sher nach Proportion der zu machenden 
Pfannen Suppen, ruͤhre eine gute Milch Darunter, ſchuͤtte fie 
zutert wer u dem geroͤſten in das Pfännlein, ruͤhre es immer 
en ue m, und laß ſieden, alsdann thue erſt ein wenig 
eine Lat Bler und noch ein Stuͤcklein Butter darein, laß noch 
1 Schoͤſſl in wenig ſieden, thue ein wenig Salz daran, oben 
uf aber Zimmet, richts uͤber die Broͤklein an. 
on fie, um 342) Eine Dotter-Guppen 
9 Nimm von ellichen Eyern das Gelbe, fäe ein klein 
mmer auf penig Mahl darauf, und verklopfe es wohl mit Waſ⸗ 
P t. Laß darauf etwas Butter zergehen, gieß diefes 
Sym. h 


darein, 


a . 


* 


o~ 


cken ſieden, {alge fie, und richts über gebahte Schnit⸗ 
U , 


| 
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darein, laß es fieden , ruͤhre es unter dem Sud inn 327 
mer um, und ſchuͤtte ein wenig Wein darein, laß Nit 


ſodann nicht mehr lang ſieden, ſonſt ſcheidet es ſich. Taigleit 
343) Eine Eyer⸗Strützel Suppen. del⸗Tai 


Zerklopfe etliche Eyer, nehme Waſſer darzu, la 1 5 
fe Butter zergehen, brenne 1. oder 2. Löffel voll Meh wenn d 
gieſſe die Suppen darein, und laſſe fie fieden. Iſt ei fie hera 
wenig gut Gewürz daran gethan, fo kan man fie uͤbil ern“, u 
gebaͤhte Schnitten anrichten. el 
344) Mike faure Milch⸗Kahn⸗Suppen. 
Nimm 2. oder 3. Ever, ruͤhre es mit etliche, Th 
Loͤffeln voll ſauren Milch⸗Rahm an, thue einen Loft fiedet ; 
voll ſchoͤn Mehl und gute Milch nach Proportion} Talg a 
darein: Wenn fie gefotten und ein wenig geſatze 


n iſhhmenget 


richtet man fie über ungeroͤſte oder geroͤſte Bröckleil fer gele 
an. Oben darauf Fan man fie mit Zimmet beftreuen] wie © 
345) Kuͤchlein, wie Jucker⸗Strauben⸗ ſodann 

Nimm Mehl nach Proportion, und ſchuͤtte ein gebacke 
gute Milch darein, welche aber nicht warm fel in eine 
darf. Wille du viel machen, fo nimm 2. ganze Ey 
er, und von zweyen das Weiſſe, mach ein durfte 
Taiglein; dieſes muß mit dem Zucker⸗Strauben 
Traͤchterlein in heiſſes Schmalz gelaſſen, und. fehl 
gelb heraus gebacken werden. 

346) Eine andere Art. : 

] Viaſſe Butter zergehen, ſchuͤtte eine gute Milch ie 
und ſodann 1. oder 2. Löffel voll Hefen darein, macht f 7 e 
damit an, nimm darauf etliche Eyer, in der Dict be ye 
machs gleich einem Strauben⸗Taig;! laſſe ihn zen Er | 
gehen, auch ſodann in dem Strauben⸗Traͤchterlein Foes 
und in heiſſem Schyalz ſchoͤn gelb heraus backen een 
NB. Aus dieſem Taig, wenn er ein wenig dicker N32 


MN 
wenige 
zen, la 
wird e 
Taig o 
rundes 


kanſt auch runde Kuglen z oder fo genannte Genen ei 


Ballen im Schmalz backen. birt w 


0 
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1 Sud iti. 347) Kuͤchlein oder Kroͤnzlein zu der Collation. 
arein, ah Nimm Mehl, ſalze es mit Anis, mache ein 
tes ſich. Taiglein mit Eyern an, gleich einem geſchnittenen Nu⸗ 
del⸗Taig, auſſer etwas (fer, wirks wohl aus, fürs 
mirs zu Kraͤnzlein, und fied fie im Waſſer, ehe aber 
als es ſiedet, müffen fie nicht darein gethan werden; 
wenn das Waſſer in die Hoͤhe ſiedet, ſo thut man 
ſie heraus, laͤßt ſie vertrocknen, beſtreichts mit Ey⸗ 
ern, und backts ſodann gelb im Ofen. 


A 348) Grieß Mebl-Aüchleig. 


nit etliche Thue Milch uͤber in einer Pfannen, wann es 
einen Loͤffll fedet » fo wird Grieß⸗Mehl darein geruͤhrt, auch der 
Proportiall Taig auf einer Glut wohl ausgetroknet. Man ver⸗ 
Gefaizen ii menget ſolchen mit Eyern, fo zuvor im, warmen Waſ⸗ 
Broͤcklell ſer gelegen, er muß in der Dunne gemacht ſeyn, als 


+ beſtreuen wi 


* 


darzu, laß 
voll Mehl 
n. Iſt ei 
nan fie tibet 


wie Grieß⸗Nudeln und Grieß⸗Knoͤpflein. Werden 
75 ſodann in dem Schmalz layglechte Struͤtzel heraus 
ſchütte ein gebacken, ſo hat man was uͤbriges, und kan es auch 
warm ſeh in einer fuffen Bruͤhe machen. 
. ganze Eh 4 349) Noſen⸗ Kuͤchlein. 
sin duͤrtſe “ Man nimmt Ever nach Proportion des viel oder 
Straubenl wenigen Mehls. Wenn der Taig ein wenig gefals 
und ſchoͤl den laͤßt man friſchen Butter zergehen, eine Milch 
wird etwas laulecht darein geſchuͤttet, ſodann der 
Taig ausgewerglet, und ein Glas, oder ſonſt etwas 
ute Milch, rundes darauf abgetrukt. In ein jedes Blaͤttlein 
ein, mache wird ein Schnitt mit dem Meſſer gemacht. Vier 
der Dick Ihe runde Blätrlein aufeinander gelegt, ehe und 
Gre ihn gen] bevor das Schmalz dazu kommt, werden in der Mit⸗ 
Srächteriein] te ein wenig zugedruckt; daß ſie nicht von einander 
18 backen gehen, und mit dem Schaum Löffel wird dem im 
nig dicker, Schmalz ſchwimmenden Blaͤtklein herauf geholfen. 
Inte Feuer NB. Ob die ddrein gemgihte Schnittlein mit dem 
0 Meſſer durchgehen muͤſſen oder nicht, muß eben pro⸗ 
birt werden. 
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350) goldersKüchlein. | fie kalt 
Laſſe Schmalz zergehen, ſchuͤtte ſuͤſſe Milch dal der To 
ein, mach den Taig mit an, nimm 5. oder 6. Eher recht ui 
falje fie, und baks wohl heiß. 
351) Küͤchlein in einer weinbruͤhe. Ni 
Nimm einen muͤrben Taig, ſchneide mit den ſechter 
Raͤdlein kleine Küchlein, baks im Schmalz brauſ wenig 
lecht, lege fie in eine zinnerne Blatten, thue ZUM muß ir 
met und Weinbeerlein darauf, mache eine ſuͤſſe Wel ſodann 
Bruͤhe daruͤber. me | ectiat ı 
& Oder: macht; 
Mache eine Brühe, ziehe Mandeln ab, ftoffe f öde 
che, thue fie in ein möffenes Pfännlein, ſchuͤtte {th Totſch 
ſe Milch und Zucker daran, laß fie. auf dem Feuß Kuͤchle 
ein wenig ſieden, ſchuͤtts daruͤber, aber ſtelle fie aut 
Glut, und laffe fie aufſieden. 
352) Spruͤtzen⸗ Kuͤchlein. | Ni 
Nimm Milch, mache fie ſiedig oder warm] fo viel 
einer moͤſſenen Pfannen, ruͤhre vom beſten Meß an, n 
darein, bis es ſo dick wird, daß der Loͤffel Darin es anf 
ſtehet; laſſe es auf der Glut austrokgen, bis es fide Milch 
von der Pfannen ſchaͤlet, thue es in eine groſſtin Nam 
dene Schuͤſſel. Von Eyern nimmt man ohngefäht ter uni 
8. oder 9. dieſe aber muͤſſen vorhero im warm willt. 
Waſſer eine Viertelſtunde gelegen ſeyn; darauf ruͤh 
ret man eines nach dem andern immer auf einer So N 
ten darein, ſo lang, bis eine Stunde vergehet. Dil ſel, gi 


Taig muß ein wenig geſalzen werden wie ein Stra Nahm 
ben⸗Taig. | Sem 
353) Bruͤhete runde Küchlein. teibg ¢ 

Nimm den Taig wie zu vorſtehenden Spruͤtzeh und ni 
Kuͤchlein; iſt er angemacht, ſo nimm einen Koch daran 
föffet, dunke ihn in Schmalz ein, den Taig darinne 
laſſe auf ein Küchlein an der Pfannen auf der Seil 
hinab rinnen, ſo wird es rund auflaufen gind gall 
hohl; es bleibt innen auch ein Spizlein. Zulezt 0 


M 


@ 
the B 
Prope 
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. fie kalt werden, und befäe fie mit Zucker, fo wird 
Milch day der Taig innwendig ſchoͤn gelb ſeyn, und ſo ſind ſie 


er 6. Eye recht und Eöftlich. 
354) Aepfel Kuͤchlein. 

i Nimm eine Schuͤſſel mit Mehl, machs mit aus 
e 10 att [echter Milch an, thue, damit fie roͤſch werden, ein 
galz brauſ wenig Wein und etwas Zucker daran. Der Taig 
thue Zin muß in der Dicke ſeyn wie die Strauben⸗Küͤchlein, 
ſüſſe Wein ſodann werden mürbe Aepfel geſchaͤlt, rund und vier 
leckigt geſchnitten, das Schmalz wird wohl heiß gee 


fie immer geſchuͤttelt, und von Feuer in der 


b» Holi fy | gröften Schnelle weggebacken, ſonſten bleiben fienur 
fehutte RR Totſchen, und dieſes NB. muß bey den Spruͤtzen⸗ 
walle fea Küchlein ebenfalls beobachtet werden. 

355) Mandel⸗Mueß. 


Mim 2. Löffel voll wohl geftoffene Mandeln, eben 
er warm! ſo viel ſchoͤnes Mehl, machs mit einer obern Milch 
often Maß an, nicht gar zu Dunn und nicht gar zu dick; wann 
ffel darin) es anfängt dick zu werden, ſo mache es wieder mit 
„bis es fide Milch etwac Dinner, und wanns um und um ein 
e groſſe in Rämlein geſbtten hat, ſo ftelle es auf, thue aber Bute 
n ohngefähl ter und Zucker darauf, nachdem du es gerne ſuͤß haben 
m warme willt. ö 
darauf ruͤh 356) Dotter⸗Mueß. 

Feiner Si Nimm Cyerdotter, zerſchlag ihn in einer Schuͤſ⸗ 
gehet. DA fel, gieß guten fühlen Wein ſamt ein wenig Milch⸗ 
ein Stra Rahm daran; fodann fehutte etwas von zerlaſſenem 
Schmalz darein, ſetze es auf eine Glut, laß es ſieden, 
„ reibs glatt ab, daß das Much nicht knolligt wird 
1 Sprüßel] und nicht anbrennt. Leztens wird Zucker und Gewuͤrz 
einen KOM daran gethan, und das Mueß alſo warm aufgeſtellt 
um darinnill ; a 357) Krebs-Mluef. 
uf der S Siede Krebs, hülfe fe aus, hacke fie klein, wei⸗ 
n gind gall che Broß in ſiedender Milch ein, nimm Ever nach 
Zulezt 0 Proportion, wie auch rp ungeſottene, geftofferes 
a Ve. mit 


N ® 
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mit ein wenig Milch vermengte, und durch ein Jul Ni 
gepreßte Krebs; alles dieſes wird mit Butter untg ſolche j 
einander gethan, auch die Krebsſchalen in einen eingeſo 
Merfer geſtoſſen, dieſe werden in einem moͤſſeneſ fleines 
Pfaͤnnlein auf eine Glut geſtellt, vorher aber aut yerhaf, 
durch ein Tuch gepreßt, in ein kaltes Waſſer, daß 

es geſtehet, darauf rühret man es auch unter obige] auch E 
macht es mit ſuͤſſem Milch⸗Rahm duͤnner. Endlich if, da 
beſſreicht man eine Kachel mit Butter oben und UM chenes 
ten uber Det Glut, und läßt es kochen. ſo woh 


358) Nudel⸗Mueß. | 


Nachdem man Nudlen in der Milch abgebri M 
het, rühret man etwas Butter ab, und klopft Ey ſes P. 
darein, da dann die Nudlen dazu gelegt werden ehe | 
Das Mueß macht man mit ſaſſem Milch⸗Rahn a 
dünner, ſalzt es, unten und oben gehört Glut daruf 1 5 e 

359) Aufgezogenes Muͤeßlein. daß eg 

Ruͤhre Butter ab, wanns in der Eil ſeyn muß laͤßt ce 
ſo laß den Butter ſchnell zergehen, ruͤhre Eyer ul, wohl 
ſuͤſſen Milch⸗Rahm darein, wie auch gerieben Brod außgel 
ſamt ein wenig Salz; oben und unten wird Glu 
darzu erfordert. Will man es füß haben, ſo nimm . I 
man geftoffene Mandeln und Zucker, das Geſchin Kuch! 
wird mit Butter beſtrichen, und fo läßt man dal gerieb 
Muͤeßlein langſam aufziehen. würz 

360) Aufgezogene Mßeſer. Mild 


Koche ein rechtes Kinds» Müchlein, laß es ve 1225 i 
kalten, rühre friſchen Butter ab, ſchlag etliche Ener} 


eines nach dem andern darein, klopfe fie eine Zeil gehen 
lang wohl, zulezt rühge das kalte Müeßlein auch dav} 5 
ein, mache oben mehr Glut als untzn, daß es fchöt 


aufgehet; auf ſolche Art kan man die gehakte Reit ganze 


und Gries⸗Muͤeſer verfertigen, man macht Viele aud Weir 
ſuͤcß, und bakts im Ofen. ruͤhre 
asl » 
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; : 361) Aufgezogenes Zagenbutzen Mueß . 
Ger a Nimm eine kleine Handvoll Hagenbuzen ſiede 
wur ſolche in halb Waſſer und Wein ab, bis ſie ganz 
n wöff na eingeſotten und lind ſinß, alsdann treibs durch ein 
a 1 1 MH} kleines Sieb, nimm von etlichen Eyern das Weiſſe, 
after ° berhaks mit einem Beſelein, daß fie einen ſchoͤnen 
e obi 1 Schaum abgeben, ruͤhre die Hagenbutzen darunter, 
Endl auch Citronen Schalen und Zucker, bis es fÜß genug 
e it, da dann alles zuſammen in ein mit Butter beſtri⸗ 
en und un chenes Geſchirr gethan, und, daß es ſchoͤn aufgehet, 
ſo wohl oben als unten Glut erford t wird. 
362) Aufgeloffenes Aepfel⸗ ueß. 
h abgebril ., Nimm etliche gute Aepfel, wikle ſie in ein naſ⸗ 
klopft Ehn ſes Papier ein⸗ brate ſie in der Aſchen ganz lind, 
gt werden ziehe die Schalen ab, und thue das linde von dem 
ifch Rah Butzen hinweg. Wenn alles zuſammen genug gee 
Glut darzl rührt, fo wird wohl gedoͤrrter Zucker darunter ge⸗ 
than, man zerklopft das Weiſſe von etlichen Eyern, 
daß es ſchaumt, ruͤhret es nach und nach darein, und 
il ſeyn muß laßt es in einem beſtrichenen Geſchirr bey einer ſo 
e Ener und, wohl 1 als unten kleinen Glut allgemach ſchoͤn 
ben? außgehen. 
7 Hi ” 363) Küuͤchlein⸗Mueß. \ 
„ſo nimm. Rühre Butter mit etlichen Eyern ab, hacke die 
18 Geſchin Küchlein klein, ruͤhre ſie darunter mit ein wenig 
man daß geriebenem Brod, ſalze es, und thue ein wenig Ge⸗ 
wuͤrz darunter, rühre auch noch ein wenig füffen 
Milch, Nahm darein, daß es in der Dicke recht wird. 
laß es von So läßt man es endlich in einem beſtrichenen Ge⸗ 
| 


etliche Goa ſchirr bey einer unten und oben ‚rechten Glut aufs 
fe eine Zeit gehen. 364) Citronen⸗Mueß. 
n auch Dav 


aß es (chin) Nimm von 6. oder 8. Eyern die Dotter, von 2. 
hakte Reit ganzen Citronen den Saft, halb Saft und halb 
f bieſe auh“ Wein. g Den Zucker reibk man zuvor an der Citronen, 
rühret denſelben, wie auch die Eyes und Citronens 

361) — 904 Saft 


* 


= 
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Saft wohl unter einander, ſetzet es auf eine Fein auf, at 


I Glut, läßis geſtehen, und gibts ſodann mit Zuck de. 


beſtreuet auf den Tiſch. 5 
b 365) Spinq:⸗Knoͤdel. Hie 
Nimm abgebruͤheten und klein geſchnittenen, odd} tene Le 
gehakten Spinat, wie auch ein Stück Butter; weng in 2. N 
das erſtere Stück wohl unter das letztere geruͤhre ziemlick 
iſt, fo nimm Semmel⸗Broſamen, ruͤhre fie au nimmt 
darunter, daß die rechte Dicke hervor kommt; thuy monen 
ein wenig Milch, Pfeffer und Muſcarbluͤth, auch 3 im Se 
oder 4. Eyer, bach Proportion darein, mache ſie all mit Le 
fo an, laſſe fie eine Weile ſtehen, ſchlags in cin] 
Waſſer wie andere Knoͤdel, ein, mach den Tail © gy 
nicht zu ſtark und nicht zu weich an, laß ihn auch nimm 
nicht zu ſtark ſieden, alsdann werden fie in Erbiß und E 
Brühe angericht. nach d 
366) Secht⸗Knoͤdel. eine 5 
Nimm von einem geſottenen Hecht ein klein gu) wohl 
haktes Brat, und fo viel Butter. Dieſer wird ah ein. 
geruͤhrt, wie auch das Brat, als welches man ſ 4. hat 
lange rühret, bis es zaͤh wird. Darauf thue fo vid genug 
geriebenes Brod darein, als es Brat und BYırtal lere, ı 
geweſen, hernach vermengs mit lauter Eyern, bi Eyern 
fie in rechter Dicke find, ſalze fie, thue Citronen und werde 
gut Gewürz darein, legs in ein ſiediges Waſſer, 
welches, damit der Dampf dabey bleibt, gleich zuge⸗ 
deckt werden muß. NB. Man kan ſich hiebey kei 
nes andern Fiſches bedienen als des Hechts. | 


367) Grünes Erbſen⸗Mueß. 9 


Nimm grüne ausgehuͤlſete Erbſen; find fie lind klein 
geſotten und durchgetrieben gießt man fie ſamt Sem Lemo 
mel⸗Broſamen, gebrannt Waſſer, einem Stuͤkk man 
Butter, wie auch mit etwas Muſcalbluͤth und Dfef 
fer in eine Kachel, läßt fiPallda ſieden, richts an, 8 
roͤſchet wiederum gewuͤrfelte Semmel ⸗Broͤklein rl mad 

qu / 
> D 
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eine lein auf, aber mit Sorgfalt, daß es nicht zu dick wer⸗ 
mit Su de. 
J 368) Gefüllte CLemonen. 

Hierzu nimmt man im der Mitte entzwey geſchnit⸗ 
tenen, ode tene Lemonen. Wenn dieſe fauber ausgehuͤlſet, und 
Itter; wen in 2. Waſſern abgeſotten find, ſtoſſet man Mandeln 
e geruͤhtil ziemlich groß, machts mit Eyern und Roſenwaſſer an, 
hre fie auh nimmt auch Zucker und Zimmet darzu, fuͤllet die Le⸗ 
umt; thy monen damit aus, beſtreichts mit Eyerklar, batts 8 
h, auch z im Schmalz, macht eine Lemonen⸗Bruͤhe daruͤber, 
ache ſie a mit Lemonen⸗Saft, Zucker und Wen. 
lags in ein 369) Bart geſottene Eyer⸗Dorten. N 
den Tah“ Mache ein mürbes Eyer⸗oder Zucker Taiglein, | 
B ihn auc nimm fo viel Zucker als Mehl, ein wenig Butter 
in E und Eyer, wirks zuſammen, waͤlle es aus, formire 

nach deinem Belieben eine aufgeſezte Dorten, thue 
eine Fuͤlle darein, ſiede die Ener hart, und hacke ſo 
in klein gul wohl das Weiſſe als das Gelbe von den Eyern dar⸗ 
er wird ab ein. So dann ziehe eine Hand voll Mandeln ab, zu 
es man ſ 4 hart gefottenen Eyern, nimm Zucker, bis fie ſuͤß 
thue fo viele genug iſt, ein wenig Zimmer, und Citronen⸗Scha⸗ 
ind Brite lere, ruͤhre vorher ein wenig Butter ab mit etlichen 
nern, bi Eyern, worauf ſodann das uͤbrige darein geruͤhret 
tronen und werden muß. Die Art der Dünne foll wie bey eis 
3 Wafer) ner ordinairen Fülle ſeyn, backen muß man fie erſt, 
gleich zuge wann man fie geben will, und Gatter kan man dar⸗ 
hiebey ke auf machen, oder nicht. 
ts. 370) Mandel⸗Schmarren. 


ev 


Man ſtoſſet einen Vierling Mandeln nicht gar 
ind fie find] klein, und vermengt 4. Loth Zucker, auch ein wenig 
amt Sem, Lemonen⸗Saft nebſt Eyerklar damit. Dieſes ruͤhrt N 
jem Stil} man durd) einander, und backs. 


h und Pfeß 371) wWaffer-Strauber. ' 
une an] Man nimmt ſchoͤn Weiß Mehl, ſalzet es, und 
oͤklein Daw 


macht ein Waſſer ſiedig, gießt ein wenig Schmalz 


au 


D> 
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darein, ſchuͤtet es ganz ſiedig auf einmal an dat 12. Eye 
te Zeit 


Mehl, ruͤhrts wohl untereinander, vermengts mit 


Eyern, bis der Taig dunn genug iſt; dann lage man 


ethan 


ihn durch ein Strauben-Trächterlein langſam in das fy viel n 
gleichen 


ſiedige Schmalz laufen, baͤkts ſchoͤn gelb heraus mit 
dieſem Taig. NB. Auf dieſe Art kan man auch die 
Weir eln backen. 
5 372) Zwetſchgen · Schnitten. 
Etrſtlich ſiedet man hiezu zwey groſſe Hände voll 
Zwetſchgen. Die Steine werden heraus gethan, klein 


zerhakt, und Eitronen⸗Saft darein gedrukt, ſamt 


ein wenig Zucker und Zimmet. Man ruͤhrts mit eb 
lichen Eyern und Milch Rahm an, daß ſie ihre rechte 


dieſelbe in Eyern um, und backts im Schmalz, ſo 
kan man fie entweder nach Art der Kuͤchlein verfer⸗ 
tigen, oder eine ſuͤſſe Bruͤhe daruͤber machen, oder 
ſelbige trocken mit Zucker und Zimmet geben. 
373) Saure Rahm⸗Nudeln. 
t Man nimmt einen guten Theil Butter laͤßt ihn 


| 


| 


moͤſſene 
thue ne 
den Te 
es anra 
wegget 
unter! 
oder ſa 
in ein 


Dicke haben, ſtreichts auf Brod⸗Schnitten, kehret zuvor! 


keine 
Schm 
aus. 


M 
ihn, r 


zergehen, macht einen dicken Milch⸗Raym wohl warm, Beliel 


ruͤhret unter den Butter auch 12. oder 43. Eyer, ovis 
nes nach dem andern: wann alles ziemlich geruͤhret 
iſt, ſo wird erſt das Mehl daran gethan, daß es in 
einer Dicke iſt, wie ein Taig, der noch lauft; man 
ſalzet es, nimmt nach Proportion des Taigs eben ſo 
viel ſuͤſſen Milch⸗Rahm in eine Pfannen, wann er 
ſiedet, ſo gießt man den Taig darein, laͤßt ihn oben 
und unten bey einer guten Glut oder im Ofen aus⸗ 
backen, und richtets ſodann mit einem Loͤffel Nud⸗ 
lenweis an. 
374 Kahm⸗Mueß. 

7 Hiezu wird ein ziemlich groſſes Stuͤck Butter 

ſamt ein paar Eyern genommen. Das erſtere laͤßt 


man zergehen, nimmt von 4. Milchen den dickſten 


Rahm, ruͤhrt ihn mit dem Butter ab, ſchlaͤgt auch 
f 12. 


| 


klan! 


| | zum Confect zu laͤutern. 123 
Can dal 12. Eyer nacheinander darein. Wenn dieſe eine gue 
ngts mit te Zeit gerühret find, fo wird das Mehl darunter 
laͤßt man gethan in einer Dicke, daß der Taig wohl lauft; 
m in das fy viel man Taig hat, feaviel nimmt man nach, des⸗ 
eraus mit} gleichen auch ſüſſen Milch⸗Rahm, den man in einer 
auch dit} moͤſſenen Pfannen fieden laͤßt. Wenn er ſiedet, fo 
thue noch ein Stuͤcklein Butter in die Milch, und 
; den Taig zugleich, ruͤhre es auf der Glut um, bis 
Ande voll es anfängt zu ſieden, ſodann wird es von dem Feuer 
han, klein weggethan, und noch 4. oder 5. zerklopfte Eyer Dare 
Fey ſamt unter geruͤhrt, worauf man es ſopann verzuckern 
ts mit et oder ſalzen kan nach Belieben. Endlich kan man es 


hre rechte in ein paar Zinn⸗Schuͤſſeln, deren Naͤnfte mit Taig 


Ly kehret zuvor überlegt, hinein gieffen, das Mues, damit es 
malz, ſo bee Haut gibt, oberhalb mit einem Stucklein 
in verfer- Schmalz ſchmieren, alsdann backt man es vollends 
en, oder aus. ! 

n. 375) Gefuͤllte Nudeln. 
Mache einen geſchnittenen Nudel⸗Taig an, walle 
laßt ihn ihn, raͤdle langlechte Blaͤzlein, mach eine Bille nach 
glwarm, Belieben, nimm Eyer und dicken Milch⸗Rahm, ein 
Lyeroei- klein wenig Salz und gerieben Brod unter einander, 
ee ſtreichs auf, überwickle es, und machs in Butter 
aß es in und fiediger Milch in einer Pfannen ein, bey einer 
ft; man ſo oben als unten guten Glut. 

8 eben ſo | Oder: 


een Mach eine Fuͤlle mit abgeriebenem Butter, Eyern 
50 od und ſuͤſſem Milch⸗Nahm, auch mit geriebenem Brod, 


ein wenig gut Gewuͤrz und Salz, oder einer Hand 
voll ungebrüheten und ganz klein gehakten, desglei⸗ 
chen auch wohl ausgetruckten Spinat; roͤſche im 


fel Nud⸗ 


Butter famen, wenn fe geroͤſtet, fo nimm den grünen Spi, 
tere laßt nat auch darſu, und noch ein Stück Butter, laß 
1 es noch ein wenig koͤchlen, nimm 2. oder 3. au 


12. 
* 


Butter oder Schmalz eine gute Hand voll Brodbro⸗ 


mehr Ever, ſuͤſen Milch Rahm, Salz und mt 


| 
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Gewuͤrz, ſtreichs auf, und uͤberwickle es in die oh M. 
ge Dläzlein. Model 
Ferner b cyte 

Kan man aus diefer Gitte gute Wuͤrſte machen] gar klei 
den obigen Taig aber muß man auch darzu nehmen. und gl 
Die Jörſte vder den gefüllten Taig läßt man im in Mil 
Waſſer ſieden, ſodann oben aufſchmalzen, oder man Wann 


kan ihn zulezt noch ein wenig auffteden laſſen. Reiß 
376) Gelbe Ruͤeblein aus Brod zu machen. | Zucker 


Gieſſe ther geriebenes Brod heiſſes Schmalz / ieh 
thue ſſedige Milch, wie auch etwas Salz und gutes rere 
Gewuͤrz daran, machs mit Safran gelb, nimm ct} psc 
liche Eyer zum vermengen, damit fie ihre rechte Di] 1! ~ a 
cke bekommen; formire kleine Ruͤblein, backs longi} man 
fam im Schmalz, legs in ein mit Butter beftriches? 
nes Zinn, wozu noch etwas Waſſer, Salz und gu⸗ . Al 
tes Gewürz kommt deztlich laßt man fie, wenn gap 
man Peterſil oder Selleri darein geſteckt, noch ein droks 
wenig auffieden. Man kan ſie auch füß, oder an ei möſſer 
ne Weinbruͤhe machen. 7 baer 
N 377) Rare geſchupfte Nuͤdelein. ah Kahn 
Nimm Mehl nach Belieben, false es, und mas! Sur di 
che das Taiglein mit einer ſiedenden Milch an, ſchu⸗ 9119 
pfe kleine Nüdelein, machs in Butter und Milch gehe 
ein, laſſe ſie zugedeckt wohl einſieden, kehre ſie zu⸗ eh 
weilen um, daß fie nicht anbrennen. tiie 
3278) Andere gute Art. j 5 
Unter einen ſauren oder fühlen Milch⸗Rahm, ruͤh⸗ PR 
ret man etliche Eyer, wie auch Salz und Mehl, | Ueber 
macht einen Taig, der durch ein Strauben» Trachters 105 9 
lein laufen mag. Wenn er im heiſſen Waſſer ges bis Fi 
ſotten, laßt man ettoad von Butter und Milch fie | Kt 
den, und thut die Nudlen darein, macht oben und Gerd 
unten eine Glut, laßt ſie ſchon einkochen, fodind fie ed 
vollkommen fertig. ö 


> 


379) | 
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in d m 379) Reiß⸗Dorten oder paſtetlein. 

WM ie Mache ein muͤrbes Taiglein, legs in Paſteten⸗ 
Model, nimm abgeruͤhrten Butter mit Eyern, zie⸗ 
g he 1. oder 2 Hand voll Mandeln ab, welche nicht 
machen, gar klein geſtoſſen werden muͤſſen, deren eben ſo viel, 
: nehmen] und gleichfalls grob geftoffene man braucht zu dem 
t man im in Milch verwalten aber nicht lang geſottenen Reiß. 
oder mau Wann es verkaltet, fo rühre die Mandeln und das 
en. Reiß an den abgeruͤhrten Butter, thue auch etwas 
en. Zucker, Zimmet und Citronen⸗Schalen daran. In 
Schmal der Dünne muß es ſeyn, als wie Nie aufgeloffene 
ind gute Muͤeſer, und, wenn alles zuſammen in die Moͤdel 
nimm et, gegoſſen, bakt man es gelb heraus. NB. Auf dies 
echte Di (¢ Art kan man auch ſchoͤne Muͤeſer machen, wann 

man die Glut langſam aufziehen laͤſſet. 


ces lang 
beſtriche⸗ 380) Gute Eyer⸗Speis. 


lz und gu, = Auf 2. Zinn nimm 2. abgeſchaͤlte, im friſchen 
le, wenn Waſſer geweichte Laiblein, oder weiſſe Wecken, 
noch ein druks aus zu lauter Broſamen, und laſſe in einer 
der an ei möſſenen Pfannen ein gutes Stuͤck Butter zergehen. 
Unter 8. odetp verklopfte Eyer wird halb ſo iel Milch⸗ 
und ma Rahn geichuttet , und die ausgedrukte Broſamen 
yr ſchu⸗ auf der Glut immer unter einander gerührt, bis ſie 
D Mil ch endlich, wann man ſie umkehrt „ auf dem Boden 
re fie wl gelblecht gebacken ausſehen. Zulezt wird noch et⸗ 
b was Salz und Schnittlauch darein geſchnitten. 
| 381) Guitten⸗Speiß 
Hiezu werden gefehälte, am Riebeiſen klein ges 


| 


* 
10 riebene, und durch ein ſauberes Tuch gepreßte Quite 
Trächter⸗ ten genommen, wie auch geſtoſſener Canari⸗Zucker, 
aſſer ges und Quitten Saft „der eine ganze Stunde, oder 
Milch fie, bis er dick wird unter einander gerührt werden muß. 
oben und. Darauf Hofe Mandeln im Roſenwaſſer ab, mmms. 


Sherdofter, womit auch DR erſtere abgeruͤhret werden, 


bis das zu backende eine ſchoͤne weiſſe Farbe bekommt. 
N Wann 


o ind fie 


379) 


>» 
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Wann man alles unter einander geruͤhret, wird de 
Taig in das mit Mandeloͤl beſtrichene Geſchirr of 
fe) tte j ye vite „ damit die Speiſe ſchoͤn aufg ſchnitte 
ef, oben und unten mit 6 h 
ER it Glut verſehen, daß es [Eh fon mal 

382) Gage Strögel. | uch 

Kehre Semmel⸗Mehl im Schmalz um, daß el den S 
bloß verwarmet, ruͤhre es mit Milch und Eyern an, Nen 
Mache die Struͤtzel mit einem Meſſer in heiffth his ſie! 
Schmalz, und, wenn fie gelb gebacken, ſtelle ſolchſ hom Fe 
auf einem Zim in einer füffen Bruͤhe auf. Bren wie au 
ne Mehl im Schmalz, ſchuͤtte Wein, Zucker ode Saft d 
Honig daran, laß es ſieden, ſchuͤtts uber die Strͤlder ger 
fel, und laſſe fie auf der Glut nochmal einen Sw oper. fü 
thun. Leztlich kan man auch Weinbeer, Zucker undlporher 
Citronen⸗Schalen unter den Taig vermengen. wenn i 

383) Eine Salle zu Krebs Slädlein. ilch! 
Nimm Sher, ſchuͤtte ein wenig ſuͤſſe Milch dar einmal 
an. In einer breiten Pfannen erlaſſe etwas Schmal 
ſchütte es wieder vollig herab, damit die Faͤdlei Ni 
nicht fett werden; back dieſe ganz dünn, nimm aber, th 
gefottene und ausgehilste Krebs, hack, fie klein, and der Di 
mach einen Krebs⸗Butter. Von dieſem nehme cit pute S 
wenig, zerlaffe ihn in einem kleinen Pfaͤnnlein, und res Ge 
wenn das nochmals ein wenig erwaͤrmte Semmel wozu 
mehl darunter vermengt worden, thut man die ge De 
hakte Krebs auch darein, desgleichen etwas ſüſſen muß al 
Milch, Pfeffer, Ingwer, Salz und Mufcatnuß ı 
laͤßt es ſieden, ſtreichts auf die Flaͤdlein, uͤberwi 

ckelt fie, legts in ein mit Krebs⸗Butter beſtrichene . N. 
Zinn, und macht fodann eine Brühe darüber. Mah Eßig d 
brennt noch zulezt ein wenig weiſſes Mehl in zerlaßſ ſtehen, 
fenem Krebs⸗Butter) ſchüͤttet etwas Waſſer dareim ganz ar 
und wenn das noͤthige Salz daberd läßt man die gar hal 


Flaͤdlein auf der Glut eine Weile auffieden. & Dotter , 
auch . 


384) 
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/ wird dy 384) Grüne Aepfel⸗Dorten. IM 


eſchirr 94° an nimmt ſauerlechte und zu Spaͤltlein ges la 

hoͤn aufg ſchnittene Aepfel desgleichen ſchoͤnen Spinat; Dies | 

aß es fay fen waſcht man fauber , Roßt felbigen in einem Moͤr⸗ IN 
fer, und trukt ihn durch ein Tuch, dann es wird Ilm 
iemlich viel Saft erfordert. Die Aepfel, wenn man IN 

n, daß Men Spinat Saft famt dem Zucker nach Gutduͤnken IN 

Eyern au daran gethan? läßt man in einem Geſchirr ſieden, IM 

in ei fie ganz serfotfen find. Darauf nimmt man ſie | 

ſtelle och vom Feuer, und mit geſchnittenen Lemonen⸗Schalen, U 

f. Brew wie auch Zucker nach Belieben wird Awas Lemonen⸗ i 

zucker ode Saft darein gedrukt. Alles wird wohl durch einan⸗ 

die Striper gerührt, und kalt eingefuͤlt, man kan Mandeln 

nen Suſſoder ſonſt einen guten Taig nehmen, dieſer aber muß 

Zucker un vorher überbacken ſeyn, da man es denn hernach, 

gen. een man das grüne darein gefüllt, und etwas von 


— 


Se Milch Rahm⸗Eiß ziemlich dick darauf geſtrichen, noch 
Milch dar einmal backen läßt. 

Schmal 385) Milch⸗Rahm ⸗ Eis zu machen. 

e Flaͤdle Nimm einen Eyeiklar und einen Löffel vol Waſ⸗ 
nimm aber, thue weit geſiebten Zucker darunter, machs in 
klein, and der Dicke wie ein Kinds⸗Mueß. Wenn man es eine 
nehme eil gute Stunde abgeſtoſſen, thut man es in ein ſaube⸗ 
nlein, und res Geſchirr, und bakts in einer Dorten⸗Pfannen, IN 
Semmeblyos man aber unterhalb keine Glut vonnothen hat. il 
an die ge. Das rothe Eis macht man auf gleiche Art, man 0 
was ſüͤſſe muß aber ſpanniſche Flecklein in das Waſſer weichen. || 


J | 
ufeatnuß A 386) Strudeln zu machen. 


„ überwi 5 ö b 
eſtrichene Nimm ein Becken voll Milch, gieſſe ein wenig 4 
ber. Mal Eßig darein, ſetze es in die Wärme, laß über Nacht 
l in zerlaß ſtehen, ſchuͤtte den Dopfen in ein Tuͤchlein, daß es 
ſſer darein ganz austropfet; wenn er trocken iſt, reib eine nicht 
t man di gar halbe Semiſel darunter, dann nimm 3. Ey er, 
„ 0 dotter, ein ganzes Ey und ein Stuͤcklein Butter, wie 
auch Miſch⸗Rahm, fale es, ruͤhre alles unter we a 
ander Ih 


384) 


— 
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ander wohl ab, mache den gehörigen Taig zu dal 


Strudeln, ziehe ihn duͤnn aus, ſtreiche die Fuͤlle Davy 


auf, rolle ihn zuſammen, laſſe ſelbigen in einer Pfau 


nen mit Waſſer wohl ſiedeg, und lege ein Stuͤkleh 
Butter in eine Pfannen, worinnen etwas Semmel 
Mehl umgekehrt, und eine ſuͤſſe Milch daran abgy 
goſſen wird. | 
Zinn, das, wenn man obiges Darüber abgieffet, fü 
oben als unten Glut haben muß. 

387) Aepfel Speiſe 


bratene Aepfel, ſchneide das weiche herab, nimm eu 
ne Hand voll Mandeln, wie auch in gutem Milch 
Rahm geweichte Semmel⸗Schmollen, ſtoſſe alle 


den 3. Eyerdotter 1 2 ganze Eyer, Zucker, Zimmel, 
auch klein geſchnittene Citronen⸗Schalen darunte 
geruͤhret. 


N 9 es ſich 
unter einander, daß es fein glatt wird, b ah eine 


I 


Die Strudeln ſchuͤttet man in eil, 


Die Speiſe wird in einem beftrichenen! 


auch mi 


f I 701,0 Mich fe 
Nimm faugrlechte gefchälte, und jezuweilen gos 


as gar 


ſich t 


er ma 


Geſchier recht gebacken, uͤberzuckert, und ſodann auß Ni 
den Tiſch gegeben, pfel, f 
388) Koͤſtlicher Eyer⸗Zieger. i a 


| = iy: guctere 
Erſtlich mache einen weiſſen Eyer-Zieger, Dit 


ihn an einem Stoͤckle beyſammen, nimm klein gehate 
ten Spinat, ſchuͤtte Milch daran, druks durch ein 
Tuch, und ſchlag Eyer daruͤber. 

Ig. Rothen Eyer⸗Zieger zu machen, nimmt mat 
in Waſſer oder Milch geweichte, und durch ein Tuch 
getrukte rothe ſpanniſche Flecklein, ſchlaͤgt auch Eyer 
daran wie oben. 

Den gelben färbt man mit geſtoſſenem Saftan 
Der weiſſe bleibt an ſich ſelber weiß. 

Wenn nun dieſe Lieger jeder beſonders, und recht 
zugericht find, fo breitet man uͤber ene tiefe Schuß 
fel ein ſauberes Tüchlein, Gegt bald ein weiſſes, bald 
ein grünes, bald ein gelb⸗ oder rothes Broͤcklein um 


{els 
1 7 


Klar , 

Ron 
die Bey 
geſchla 
Klar v 
ſtaͤndig 
und ſie 
in ein 
richt, 

es nid 
einand 
Paſtet 
wann 
der. 


9 


iner Pfau 
1Stuͤkleihn 


| 


eftrichenen) 389) Eine aufgehende Aepfel⸗Speiſe. 


odann au Nimm 6 oder 7. gleiche im Rohr gebratene Wes 
pfel, ſchab das weiche herab, ſchlags durch ein Sieb, 

frucfore fie nach Genuͤgen, ruͤhre es gut anderthalb 

ger, base Viektelſtund. Sodann nimm von to. Evers den 
lein geha Klar, klopfe ihn gar wohl ab, daß es ſchaumet; 
durch ein dann nimm den erſten Schaum, ruͤhre ihn unter 
; die Aepfel, die übrige Klar aber wieder zu Schaum 
immt man geſchlagen, werden Loͤffelweis darein gethan, bis die 
h ein Tuch Klar vollig zu Schaum worden. Man muß es ber 
auch St ftändig auf einer Seiten rühren , fo gehet es auf, 
lund ſieht aus wie ein Schaum. Endlich wird es 

n Safran in einem beftrichenen Geſchirr Brockenweis aufge 
richt, man kan es ſehr hoch machen, aber man muß 

„und recht es nicht zusammen drucken, ſogdern ganz lucker auf 
fe S ap aander en. Dieſes wird in einem Rohr, oder 
11 ad Paſteten⸗Oefelefn eine halhe Viertelſtunde gebacken, 
scien un wann ec aber zu lang dakinn ſtehet, fo fällt es nie⸗ 
10 der. Damit es deſto gewiſſer hoch bleibet, kan man 

a 7 i ein 


a v7 
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ein wenig Tragant darunter ruͤhren; Zulezt wil 
die Speiſe uͤberzuckert. Nim 
390) Aufgehende Semmel ⸗Speiſe. 4 oder 4. 
Nimm 2. gnte Loͤffel voll ſuͤſſes Schmalz, ruͤhn ; 
wohl auf einer Seiten, daß es weiß wird wie di 
Butter, ſodann nimm 5. Eyer, fo oft deren jede Sinner 
eingeſchlagen wird, fo oft rührt man aufs neue/ h ird gi 
alle darunter find. Hierauf werden 2. abgeſchaͤl don nal 
Semmeln ohne Rinden in friſches Waſſer eingſ ne halb 
weicht, ſtark ausgetrukt, und eine halbe Stund ſchüttet 
gerührt. Wie man es uͤberzuckern, fo ſalzt man Bas ba 
ein wenig, und backt es ein wenig im Ofen oder be Aepfel ö 
einer Glut oben und unten, nur daß fie oben nich Ch 
zu ſtark feye. trocken 
391) Boch aufgehender Taig, Aepfel, weixeln cken we 

und anderes zu backen. 


Man nimmt wohl warme ſuͤß abgeblaſene Mild) aß 
läßt ein wenig Schmalz Darein zergehen rührt dA! 
was ſchoͤn Mehl darein, tröfnet den Taig auf ein aus, : 
Glut wohl ab, und fehlägt 2. oder 3. im warm ſer wol 
Waſſer vorhero gelegene Ever darei . Der Tall triehen 
muß in der Dicke ſeyn wie Strauben⸗Taig. | 

Nimmt man Weipeln zum backen, fo wird all ne Sch 
zeit nur eine genommen, daß der Stiel halb abge zwiſche 
EN a A in os Schmalz gefenti ner G 

eye, ſo laufen ſie gar hoch auf. Sie 

Auf gleiche Art kan man auch Aepfel, Zwetſch Sreife 
gen, Zibeben und Amelen backen. ef 

Was gedörrte Weixeln anbelangt, fiedet mal darauf 
felbige, läßt fie wohl austroknen, ſtekt fie an el Mand 
Spieslein, bakts aus einem ſolchen Taig, fo wel einer! 
den fie ſchoͤn und ertka gut. Wann mans anricht Wenn 
muͤſſen die Spieslein davon genomenen, und, [| Choco 
beliebt, kan auch noch ein gezuckertes Bruͤhh ein Dab 
uber gemacht werden. 


392) 
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z ulezt wil 392) Aepfel Strauben. f 
Nimm geſchaͤlte, ziemlich dicke Aepfel⸗Spaͤlter, 
oder 4. Theil von einem yore) langlecht oder rund; 
darauf nimm ſchoͤnes Mehl, mach mit warmen Wein, 
und 1. oder hoͤchſt 2. Eyern ein Taiglein an, das 
duͤnner als ein Strauben⸗Taig ſeyn muß, dann es 
wird nur ſo viel Taig erfordert, daß die Aepfel da⸗ 
bon naß werden. Sodann wird eine tiefe Pfan⸗ 
ne halb mit Schmalz gefüllt, wenn dieſes geſotten, 
ſchuͤttet man die taigige Aepfel alle auf einmal dar⸗ 
ein, backts geſchwind, das Schmaß muß über die 
Aepfel gehen, ſonſten werden die Strauben feißt. 
Eben ſo koͤnnen auch die uͤberſottene und wieder 
a trockene Weixeln, wie auch Krebs⸗Strauben geba⸗ 
veixeln cken werden. 


al 393) Eine Semmel mit Krebfen, 
fene Dil 


„rührt e Laſſe die Krebs uͤberſieden, die Huͤlſen thue hers 
gauf ein aus, die Schalen und das uͤbrige in einem Moͤr⸗ 
n warm Jet wohl geſtoſſen, werden mit Krebsbrühe durchge⸗ 
Der Haig triehen, Butckr und Gewürz, wie auch Pfeffer das 
9. ran gethan. Die gemürfelt geſchnittene Semmel 
wird al backt man im Schmalz gelb und tof), richtets in ei⸗ 
halb abge ne Schuͤſſel an, ſtekt die Krebs⸗Huͤlſen überall dar⸗ 
als gefenl wiſchen, gießt die Suppen Darüber, läßt fie auf eis 

5 Sele ner Glut nochmal auffieden , fo ift es eine gute 


Can i 0 

„ Zwetſch Speife 394) Chocolad Dorten. 

N Erſtlich ruͤhret man 7. Eyer⸗Eis zu einem Schaum, 
fiedet Mall darauf wird ein halb Pfund Zucker und eben fo viel 
fie an ei Mandeln daran gethan, welche leztere fo lang, als bey 
, ſo wen einer Mandel ⸗Dorten, geruͤhret werden muͤſſen. 
ns anrichll Wenn dieſes beachehen, ſo thut man eine Hand voll 
und, foe Chocolad⸗ und Citronen „Schalen darein gießts 


uͤßhein dau in die Mroͤdel, und bakts wie eine Mandel ⸗Dorten. 


als, rühn 
rd wie el 
deren jede 
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ſalzt man 
en oder be 
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392) 
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395) Eine Chocolad⸗Speiſe. 
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NB. 


Nimm ſchwar; altgebackenes Brod, fo viel als & Tver, 


ein halber Wecken, weichs in rothen Wein, und 
ſtoſſe es mit einer Hand voll Mahn deln ganz klein dar 
unter. Man nimmt ein Stick Butter, ſo viel als 
ein Gans Ey in der Schwehre austraͤgt, fchicgt 
auch 5. oder 6. Eyer darein, welche wohl gerührt, 
und mit klein geſtoſſenem Zucker ziemlich vermehrt 
werden muͤſſen. Hat man endlich den geſtaͤchten 
Chocolad darunter gerührt, beſtreicht man eine 
Schuͤſſel mit Batter, fetzet einen Raif darauf, macht 
ein Taiglein um den Ranft, backts bey nicht gar zu 
groſſer Hitz, befaet es mit Zucker, und ſetzt es für 
dann auf. 


396) Birſch⸗Zoͤrnlein. 


Nimm 2. oder 3. Eyer, auch ſo viel Dotter, we⸗ 
nia füflen Milch⸗Rahm, Salz oder Zucker, ruͤhre 
das Mehl darein, daß es ein ringes Taiglein wird, 
lege es auf ein Brett, ſchneid Hirſch⸗Hoͤrnlein, baks 
ganz gemach im Schmalz, beſtreiche fie mit Zucker, 


397) pomeranzen Mueß. a 


Auf 2. groſſen Schuͤſſeln nimmt man Pomerans 
zen welche man 14. Tage gewaͤſſert; will man es 
in der Geſchwinde machen, fo fiedt man fie, bis fie 
lind werden, und thut die Kernen davon, als welche 
mit einander zu einem Taig geſtoſſen werden. Man 
nimmt eben fo viel, oder etwas weniger friſchen 
Butter als die Pomeranzen wagen, damit das Mueß 
nicht zu fett werde. Den Butter ſtoßt man unter 
die Pomeranzen, ſamt eben fo viel geriebenen Eyer⸗ 
Brod; wann es gan alt und hart iſt, muß es zuvor 
in eine Milch eingeweicht worden Fyn; iſt es abet 
nicht alt gebacken, fo nine nt man nuͤr das geriebene 
und ſtoßt oder rührt alles unter einander 11. Stun⸗ 
den; 12. oder 14. Eyer werden auch dazu NB 
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iſt, ſtreichs auf Schnitten, und backs ſodann im 
Schmalz. | 


Auf! 
fen blau 

Will 
wann di 
gewaſche 
an. geih 
ſonſten e 


401) Gebackenes Mneß. 


Nimm kleine gewuͤrfelt geſchnittene abgezogene 
Mandeln, Weinbeere, von kleineren klein geſchnit, 
tenen Citronen den Saft, wie auch Zimmet und Zu⸗ 
cker; ſodann mach einen Butter Taig, waͤlle ein 
kleines Blaͤzlein aus, lege es gefüllt in den Model, 
beſtreichs mit Chern Drucks zuſammen, und backs Nin 
im Schmalz. x j drucke d 

402% Blau geſottene Forellen. kaltem 


Wann fie ausgenommen, fo waſche fie mit aus, moͤſſene 
mache Schnittlein auf den Rucken, kruͤmme ſie, daß lege die 
fie gebogen bleiben, und beſprengs mit kaltem {chars} vorher 
fen Eßig. Sodann ſezt man in einer moͤſſenen Pfan⸗ Schale: 
nen mit dem noͤthigen Salz, Eßig, Wein und Waſ⸗ Fische i 
fer über das Feuer, von jedem nimmt man ſo viel und wel 
als von dem andern, wann es ſchier ſſeden will, fo| te das! 
legt man die Fiſche unter uͤber ſich in die Pfannen, 
und aßt fie wohl ſieden; wann fie genug geſotten plo 
läßt man fie in der Pfannen und Bvihe erkalten, „ Zu 
fo werden fie kruͤmmig; will man fie aufſetzen, {op bevor en 
waͤrmet man fie wiederum in der gleich folgenden wird, 
Bruͤhe. : lein fali 

Den fie 
rothen! 

Nimm ein ziemlich gutes Stuͤck Butter, und ſchwar; 
kehre ſolches im Mehl um, wozu auch etwas von Ci, ein. 8 
tronen⸗Schalen und dem Saft, ein wenig Muſcat / wer na 
blürh, fo viel Safran, Pfeffer, Ingwer, Lorbeerblaͤt, ein St 
ter und Roſmarin kommt. Von dieſer Bruͤhe feats | und Zt 
tet man was an die Vruͤhe, worinn die Fiſche zuerſt 
geſotten, laͤſſet ſie wieder ein wenig füden, und wenn 
man vorher noch einen Ep dedotter unter dig Brühe | BW 
zerklopfet , kan man fie über. die Fiſche anri EN chen, 

u 


5 3) Sorellen⸗Bruͤhe. 
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Auf dieſe Art koͤnnen auch die Hechte und Grund⸗ 
len blau geſotten werden. 

Will man fie ſchoͤn haben, fo iff zu wiſſen, daß, 
wann die Fiſche einmal ausgenommen, keiner mehr 
gewaſchen, auch die Butter⸗Bruͤhe nicht fruͤher dar⸗ 
an geihan werden gelle, bis man fie auftragen will, 
ſonſten es ihme die Farbe nimmt. 


404) Geſulzter Karpf. 

Nimm einen Karpfen aus, ſchuppe ihn nicht, 
drucke den innern Schweiß aus, bafprenge ihn mit 
kaltem Eßig, Wein und ein wenig Waſſer in einer 
moͤſſenen Pfanne. Wann es ſchier ſieden will, ſo 
lege die Bitch unter über ſich darein, decks zu, thue 
vorhero Salz, Ingwer, Naͤgelein, auch Citronen⸗ 
Schalen darein; wanns genug geſotten, richte die 
Fiche in das Zinn, laß die Bruͤhe beſſer einſieden, 
n fo viel und wenn fic durch ein Tüchlein gefichen ift, fo ſchuͤt⸗ 
1 will, ſo te das helle uͤber den Fiſch, und laſſe es geſtehen. 
Pfannen, 
geſotten ple 
erkalten, 
ſetzen, fo 
folgenden 


dann im 


gezogene 
geſchnit, 


mit aus, 
je ſie, daß 
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nd Waſ⸗ 


405) Braun abgeſottener Karpf. 
„ Zuerſt werd der Jiſch geſchupt und abgewaſchen, 


bevor man ihn eroͤfnet, und der Schweiß von ihme 
wird, wenn er zerſchnitten, aufgehoben. Die Stuͤk⸗ 
lein falst man ein, bis man ſie ſieden will, ſo wer⸗ 
den fie kuͤrnhaft. Unter den Schweiß nimmt man 
rothen Wein, ein wenig Eßig und Waſſer, backt 
ſchwarze Rinden Brod im Schmalz, und legt ſie dar⸗ 
ein. Zulezt braucht man noch Naͤgelein, Pfeffer, Ing⸗ 
wer nach Proportion der Fiſche ,, laͤſſet es ſieden, thut 
ein Stuͤcklein Butter daran, und backts mit Mehl 
und Zwibel. 


406) Karpf in der Sutterbrabe. 


Win man den Karpfen in der Butterbruͤhe ma⸗ 
chen, ſo iſt gut, wann dieſelbe ſchon voͤllig fertig iſtz 
2 14 man 


ter, und 
8 von Ci⸗ 
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Auf 
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man fügt fie noch ein wenig ſieden, aber nicht zu lan 
ſonſt ſcheidet es fic), und in di ibe ind ti gerührt, 
3 ſich, und in dieſer Brühe find die den, ful 
Nach 407) Bebratgser Karpf. er Sal 
Nachdem man den Fiſch gedfnet, aber nicht ge 1 
ſchupt, nimmt man die Gallen heraus, A 115 T 
das uͤbrige Eingeweide alles darinn. Wenn man 8 
Salvoyen, Salz und Gewürze daran gethan, legt ri 
man den Fiſch auf den Roſt, und trieffet ihn mit DS 
Butter. Iſt er wieder erfaltet, macht man eine i 
Brühe. daruͤbert läßt Schmalz heiß werden, thul 5 by 
kleine Zwibel dakein, brennts gelb, und ſchuͤttet Eſ⸗ Schwe 
fig und Waſſer daran. Hat die Brühe an dem nbz gente 
thigen Salz und Gewürz gefotten, richtet man fie | lee 
über den gebratenen Karpfen an, fo iſt er gut. ö lest, 7 
408) Auf andere Art. e 
Oefne den geſchupten Fiſch auf dem Rucken, 1 
nimm die Galle heraus, lege ihn der Breite nach Wi 
auf einen beſtrichenen Roſt, und laſſe ihn langſam D 
braten. Darauf legt man den Fiſch in ein Zinn, | » bc 
bacht ein wenig Mehl, und gerieben Brod mit ( 51. St 
Schmalz, ſchuͤttet Wein und Wafer barein, nach⸗ diz 0 
dem man viel oder wenig Brühe noͤthig hat. Iſt Fin 7 
das Salz und Gewuͤrz dabey, nimmt man Capern, 1 
Roſmarin und Citronen⸗Saft, auch die Schelflein e 
davon, läßt fe ſeden, ehättets über den fe, und deine 
legt noch ein wenig Butler darzu; wenn dieſer daran Ent 
aufgeſotten, fo ift der Fiſch fertig. 56 
N 00 555 We en iſt wohl zu merken, daß | f5 955 

a Butter nicht zu Frühe darei ' 

wird die Brühe wie Milch. he Bah Say te e 
409 Hefuͤllter Karpf. is 
Nimm einen geſchupt und ausgenommenen Katz | che fi 
pfen, und vermenge deſſen gehaktes Eingeweid mit all € 
geriebenem Brod, wie auch klein geſchnittel en gelb ichet 
geröften Zwibeln. Wenn alles wohl unter einander 1 5 
gerührt 


zu lang 
ſind die 
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gerührt, und auf dem Feuer ein wenig gekocht wor⸗ 
den, füllt man den Karpfen mit etlichen Eyern, auch 
mit Salz und allerhand gutem Gewuͤrz, wie auch 
Eitronenſchelfen an, und läßt ihn auf dem Roſt, 
wie andere, ſchoͤn langſam ausbraten. Zulezt macht 
man eine gute Brühe Darüber, uud laßt fie noch ein 
wenig auffteden, fo iſt der Fiſch fertig. 
410) Mit Roßmarin praͤparirter Karpf. 

Der Fiich wird aufgemacht, wie zum braun fies . 
den, die Stuͤcklein in eine Kachel gelegt, der 
Schweif, Eßig und Waſſer darg! gegoſſen auch 
geſalzen, und mit Zwibeln, Ragelem, auch mit 
Roßmarin beſteckt. So wird er in die Kachel ges 
feat, auf eine Glut gethan, man läßt ihn nochmals 
ſieden zur Genuͤge, ſchwarz Brod wird in Schmalz 
gebacken, die Fiſch darmit eingebrennt, und ſo laͤßt 
man ihn noch ein wenig abkochen. i 

411) Gedaͤmpfter Karpf. 
Der Fiſch wird geſchupt, und gericht, als wie 
zn backen, man faht ihn ein, mit Butter legt man 


rod mit yi, Staͤcklem in eine Kachel, Pfeffer, Mufcarblüth 


n, 0 | 


at. Iſt 
Capern, 
Sschelflein 
fd, und 
er Daran 


ken ‚daß 
ſonſten 


nen Kar⸗ 
weid mit 
fan gelb 
einander 
geruͤhrt/ 


alle Schlos an 


und Citronen⸗Schnitzlein gehören darzu, oben wird 


der Fiſch wieder mit Butter zugedeckt, und fo laßt 
man ihn bey einer Glut oben und unten ſo lang 
dämpfen, bis er gelb ausfieht, als wann er gebacken 
ware. Man muß aber die Fiſch und die Stuͤcklein 
nur einfach legen, und nicht dieker, ſo gibt er ſelber 
Bruͤhe zz wann aber nicht genug Brühe daran waͤre, 
fo gießt man ein wenig Wein Daran und laͤßts noch 
ein wenig ſieden. 
412) Gefuͤllter Zecht. 

Schupe den Fiſeh, ziehe ihm die Haut ab, maz 
che fie ledig unterhalb dem Kopf, aber gemach, daß 
| der Haus bleiben, und Fein Loch ab- 
giebet. Das Brat wird von Graͤten abgeloͤßt, gee 
hackt, und ein oder men Eyer im Schmalz gebacken. 

is n 


la 
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Man ſchuͤttet es fame dem Schmalz über das Fiſch⸗ 
braͤt, hackt Peterling oder Schnittlauch klein dar⸗ 
unter, ruͤhret es ab mit Eyern und ſuͤſſem Milchram, 
auch in Butter gerdften Biod, daß die Fuͤlle ſodann 
iſt, gleich einer andern. Salz und allerhand gut 
Gewuͤrz kommt dazu, man fuͤllet die Haut, und 
naͤhet ſie an dem Kopf zuſammen, bratet den Fiſch 
und beſtreichet ihn ſamt dem Roſt mit Butter, bes | 
fact ihn mit Brodbroſamen, ſalzt ihn auf dem Roſt, 
macht eine gute Bruͤhe daran, mit allerhand Ge⸗ 
wuͤrz, auch Citroͤnen und Roßmarin. Man kehret 
den Butter in Mehl um, thut ein wenig Wein, 
Eßig und Waſſer daran, und laͤßts ſieden; wann 
es gelblicht, richtets man uͤber den Fiſch an, laͤßt 
ihn noch ein wenig ſieden, und gibt ihn ſodann auf 
die Tafel. : ; 
413) Andere Secht + Sperfe, 

Nimm von dem Hecht das Brat, fondere die | 
Haut und Graͤth davon ab, hacke ſie klein, mache 
von einem paar Eyer ein Eyer⸗Schmalz, hacke es 
auch darunter, ruͤhre es zimlich lang ab, und thue 
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nach und nach fühlen Milch, Ram, zulezt auch etlis i che Art 


che Eyer darein. Iſt die Fülle in ihrer rechten Dis 
cke / und das nöthige Salz und gut Gewuͤrz dabey, 
ſo werden auch gewuͤrfelte Citronen daran geſchnit⸗ 


was be 
oder K 
men. 

macht, 


ten. Man macht auf einem Brett langlechte Struͤz⸗ 


lein in ſiedig Waſſer ein, laͤßt ſie langſam auf der 


Glut ſieden, ſo gehen ſie ſchoͤn auf, ſind ſie gut ge⸗ 
ſotten, ſo legt mans in ein mit Butter beſtrichenes 
Zinn, thut auch ein wenig von dieſer Brühe daran. 
Wenn ſie auf der Glut geſotten, und oben auf gut 
Gewürz gethan worden, fo find fie fertig. 

414) Blau abgefttener geht, 


Diefer wird auf gleiche Art, wie blau geſottene 
Forellen praͤparirt. a 
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415) Gute echt ⸗ Speiſe. 

Schupe den Hecht, ſchneide dicke viereckigte 
Stuͤcklein, ſpicks mit Citronenſchelfen , ſodann laß 
etwas Butter in einer Rachel verdaͤmpfen, ſchuͤtte 
eine Erbisbruͤhe daran, wie auch Gewuͤrz, und den 
Dotter von einem Ey, legs in eine Schuͤſſel, und 
aufgemachte oder abgeſchaͤlte Krebs umher; die Le⸗ 
bern von den Hechten gehören auch oben dazu. 


416) Marginirter Becht. 
Man nimmt etliche Stück von vierling oder halb⸗ 
pfündigen Hechten, ſchupet ſolche / ſchneidet auf des 


nen Seiten, wann ſie ausgenommen, Schlenz dar⸗ 


ein, thut in ſolche Butter, Gewuͤrz, auch Citronen, 
Schelfen, bratet fie. auf dem Roſt gemach ab, une 
ter dem Braten gieſſet man in die obere Seiten 
Troͤpflein von lar Wein⸗Eßig. Iſt davon ge⸗ 
nug darinn, ſo laͤſſet man fie erkalten, leget fie in 
einen ſauberen irrdenen Hafen. Hat man die erſte 
Lage darein gethan, mit Weineßig und untermiſch⸗ 
tem Oel befprengt, auch Capern darauf gelegt / ſo 


N wird mit det andern Lage und den übrigen: auf glei⸗ 


che Art fortgefahren. Wenn man fie ſodann mit et⸗ 
was beſchwehret, und 8. Tage an einem Fühlen Ort 

oder Keller hat ſtehen laſſen, kan man davon neh⸗ 
men. Auf gleiche Art koͤnnen ſie gebacken einge⸗ 
macht, aber nicht mit Steinen beſchwehrt werden. 


417) Rothe oder wilde Forellen. 
Dieſe, wenn man fie im Salzwaſſer abgeſotten, 


und kalt werden laſſen, werden in ein Faͤßlein oder 
Hafen eingeſezt, eine Lage nach der andern mit Ca⸗ 


pern beleget, auch mit Eßig) und Oel beſprengt, 


find Fiftiicher, gle ein eingemachter Lachs. 

N Hfafo viel Eßig und Oel neh⸗ 
80 f anfeuchten, ſonſten wird der 
ziſc) ; 
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418) Becht⸗Wuͤrſte. 

Erſtlich waſche den Hecht, oͤfne ihn, ſondere das 
Braͤt von den Grathen ab, hacke es klein, und ruͤh⸗ 
re es wohl mit Waſſer ab, bis es ganz zaͤhe iff. 
Hernach thut man Citronenſchelfen, gutes Gewürz 
auch Salz darein, legt es auf ein Brett, ſtreuet ein 
wenig Mehl darauf, und formirt fie toe Bratwuͤrſt. 
Zulezt ſiedet man ſie im Waſſer ab, legts auf einen 
Rok, oder bratet ſie in einer Pfannen, ſtreichts 
aber zuvor mit dem Gelben vom Cy. 


419) Gebackener Fiſch auf beſondere Art. 


140 


Nachdem nn geſchupte kleine Fiſchlein ausge Si 


nommen, fehneidet man kleine Schnittlein in den 
Rucken, und laͤßt ſie im Wein einen einigen Wall 
thun. Sind fie wieder kalt, nimmt man etliche 
Eyer, verklopft fie aber nicht viel, ſalzt die Fiſchlein 
ein wenig ein, kehret ſie in 
im Schmalz ſchoͤn gelb, und gibt fie ſodann auf die 
Tafel. 0 
420) Gebackener Fiſch kalt in Gel. 
Anſtatt des Schmalzes nehme Baumoͤl, 
recht heiß werden, 
gelbe Zwibel und 


laß es 


Knoblauch unter einander, ſchuͤtte 
Wein und Waſſer darüber, und thue das nöthige 
Salz und Gewürz daran. Unter die Bruͤhe ver⸗ 
miſcht man zerknirſchte Wachholderbeere, Roßmarin, 
und Sorbeerblätter, wie auch Citronenſchelfen und 
den Saft. Wenn ſie geſotten, ſchuͤttet man fie 
über die Fiſche, und läßt fie noch eine Weile daran 
auffieden. 
42.1) Stockfiſch in Senf. 

Mache den Stockfch wie gewoͤhnlich, 

und thue angemachten 


Iſt er recht geſotten, fo 
Hedeckt, auf. 


denen Eyern um bachts 
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ſchmaͤlſe 

ihn mit Zwibeln, laß ein Stuͤcklein Butter zergehen, Saft 
Senf nach Belieben daran. 
ftelle den Stockfiſch / damit 


422 


wohl w 
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| 422) Stodfifb in Milch⸗ Ram. 

dere da Wenn man den Stockfiich ausgewällt, fo brennt 

und rüh man Mehl und wibel, wie auch Milch⸗Nam und 

abe ist. gutes Gervurs darein, lßt den Stockfiſch damit fies 

Gew den, ſalzet ihn, und legt noch ein Stuͤcklein Butter 


treuet ein dazu. 423 Gefüllte: Scodfifch. 
ratwuͤrſ.. Nimm ein ſchoͤnes Stück, aß nur einen Wall 
uf einen thun, dann fiede Ener nach Proportion der noͤthigen 
ſtreichts Fulle, und laſſe fie hart werden. Gehackt, geriebe⸗ 
nes Brod kommt darzu, wird mit Eyern und ſuͤſſem 
rt. Milch⸗Ram angerührt, auch Salz / Pfeffer; Ing⸗ 
n ausge- wer und Gewuͤrz daran gethan. Hat man den 
in den Stockfiſch darmit angefüller, auch unten und oben 
en Wall mit Butter belegt, Laßt man ihn bey einer ſtarken 
m etliche Glut unten und oben allgemach aus kochen, ſo gibt 
Fiſchlein er Brühe von fich ſelbſten. . 
„ bachte ? 424) Guter Caperdon. un 
n auf die . Siede einen wohl gewaͤſſerten Laperdon in einer 
moͤſſenen Pfannen eine gute Weile, begieſſe ihn ein 
wenig mit Wein und Waffer , thue Ingwer, Mus 
ſcatbläth und ein gutes Stuck Butter daran, brenne 
roſamen, pes mit einem Löffel voll Mehl ein, ſchneide Peterlein⸗ 
„ ſchuͤtte Kraut darunter, und laß es auf dieſe Art noch ein 


ige wenig aufſieden. 
Hgts 3 if 425) Gebratener Aal fiſch. 
oßmarin, « Erſtlich flag ihm einen Nagel durch den Kopf, 
‚fen und loͤſe ihm rings herum die Haut auf, dann nimm, 
man fie weil er zu ſchluͤpfrig, und ihn nicht halten kanſt, ein 
ile daran trockenes Tuch ziehe ihme damit die Haut ab, nach⸗ 
15 ſchneide ihn zu Stuͤcklein zwey Querfinger 


(, laßoes 


dick, uund ſtecke ihn an den Spieß. Unter dem 

ſchmaͤlze braten wird er mit zerlaſſenem Putter und Citronen⸗ 
zergehen, Saft ſtark getraͤufet, ſodann, wann er fertig, in eine 
en daran. wohl warme Zim ⸗ Plate gethan, und warm gee 
ch/ damit ſpeißt. ® | i 
NB. ann man fie erkalten laſſen will, fo fons 

nen 


422 


142 Allerley Arten von Fiſchen. 
nen ſie auch in Oel und Eßig geſpeiſet werden, ſind 
auch nicht gar gail zu ſpeiſen. 

326) plateißlen in einer Rahm⸗Bruͤhe. 
Mache eine Lauge wie an den Stockfisch, über 
die Platteislein, laſſe fie über Nacht, oder noch laͤn⸗ 
ger daran ſtehen, waͤſſere fie ſodann 1 oder 2 Tage, 
und ſielle in einer Pfannen kalt Waſſer uͤber das 
Feuer, laſſe es aber nicht ſtark ſieden. Hat man fie 
vom Feuer weg gethan, laͤßt man fie noch eine Weile 
am warmen Waſſer ſtehen, legts in eine Zinn⸗Schuͤſ⸗ Aepfel 
ſel, und macht eine Bruͤhe daran. Man nimmt | halbn 
Schmalz in eine Pfannen, thut einen Löffel vol Mehl, mach 
ein wenig Zobel und ſuͤſſen Milch⸗Rahm darein, troker 
zerklopfet das Gelbe von einem Ey, und laͤſſet es fi 
den / fireuet auch Salz und Gewuͤrz auf die Plateis⸗ [sents 
lein. Hat man die Brühe daran gefchüttet, fo wird) Mue 
fie noch eine Weile auf Glut geftellet, und fodann | Spei 
auf die Tafel gegeben. . Stec 

427) Gebackene Krebs. Aeſchen 
Siede Krebs ab, nimm die obern Schalen und gebre 
Rife davon, rühre etwas Mehl mit heiſſer Mith,| " 
und Eyern an, fale es, kehre die Krebs darinnen 
um, und baks im Schmalz. Bachw 
428) Maurachen recht und gut zu praͤpariren. ER 5 


Sie moͤgen gedoͤrrt, oder grim und friſch aus Biber ; 
dem Wald genommen werden, ſo muͤſſen fie zu ale) Biberf 
fererft gewaſchen, und durch ein Waſſer gezogen wer, fen z 
den: Butter braucht man nach Proportion der Biren. 
Maurachen, wie auch ziemlich Salz und Pfeffer, | Biren, 
fodann laßt man fie auf einer Glut dampfen, aber mach 

kein Waſſer wird daran geſchuͤttet, dann fie ge⸗ | 

ben von felbften eine wohlge⸗ 
ſchmackte ruͤhe⸗ Caran 
Cham 


ert» find 


h, uͤber 
noch laͤn⸗ 
2. Tage, 
über das 
man ſie 
ne Weile 
„Schuͤſ⸗ 
nimmt 


oll Mehl, machen. 61 rillen 
darein, troken einzumachen gruͤne elnzuma chen 77 
ſet es fica 102 fa. trockene 58.14 
Plateis Aepfel Kuchlin 117] ungeſchatte 52 
t,fo wird) Mues 119} zeitige elgumachen 38 
d ſodann Speis 128 fq.| Amelen, einzümachen 36 
Strauben 1310 Amarellen⸗Oeten 27 
Aeſchen, blau geſottene 9 Artiſchocken gemachte 
glen und J gebratene 16 a 4¹ 
r anit | N B. Be: 
darinnen Bef sat 
Bachwerk, aufgeloffenes,, Salzburger; seingurnas 
en. von Mandein und Le chen. 0 ff 
, monien-Saft 79 Brachſen zu bigten 17 
riſch aus Biber zu kochen 20 Brod⸗Dorten = 108 
fie zu ale!) Biber ſchwaff mit den Gif: | ButtersBriheguS torts 
ogen wer, ſen zu kochen ibid.“ und  anderkertgifchen 
rkion der Biren, Dorten 26 tauglich n 23 f. 
Pfeffer, | Biren, Muſcateller, einzus| Butter⸗Kraͤpffann mit 
fen, aber machen 26 Mues. 238 
1 fie. ges 5 Es) 
0 C. 21 
Caramel s@ Chocolade⸗Dorken 135 
Champtoni Citronat⸗Dorten!k 27 


A. 


Aepfel⸗Dorten p. 26.127 Aahlfſche zu braten rte 


halbirte Reinette einzu⸗ Pee 8 
Amatillencandirtesi 58 


4 
tbe 


Regiſter. 


Citronen⸗Brod 90] Quitten 47 fa. 

Guß 85 fa. Confect, blaues 103 Faſolen, 
Kaͤßlein 78 weiſſes 89] Bohr 
Mues 119 Confect⸗Schalen zu ma⸗ Ferchen, 
Ringlein 38 chen 81] einge 
Saft 74 Se von allerley| gebac 
Schnitten 85. 101 Fruͤcht $3} gebra 
Cloſterbeer, grüne 58 benen Lemonien⸗ gefoc 
Commis⸗Broͤdlein 95 Schalen ibid. klein. 
Compoſte von Aepfeln 44 Kirfchen 54 Ferchen 

Biren 46 fa. Margaranten⸗Aepfeln 
Caſtanien O 45 ibid. ; 
Citronat 44 Piſchtaſch 54) Gemüt 
ganzen Lemonien 4 Pomeranzenbluͤth 52 Gries 

Paißelbeern 46 Violen 54 
Pomeranzen 45 Cucumern⸗Suppe Ob Hagen 
D. in 
Dorten, zerſchiedene ze faq.) Dreiſchen, blau geſottene 9 Haufe 
Dotter⸗Mues 117 eingemachte re Hechte 
E. y * being 
fie 
Erbis⸗Suppe 61 gefüllte 39 geb 
Erdbeer-Latwerg 102] gekochte mit braunem geb 
Eyer, eingeruͤhrte in Glas Butter „ geft 
ſer 34 mit Brod ibid. Hecht 

in Schnee 34 mit ganzem Dotter 

mit Kaͤß ibid. in Butter. 31 
mit Sardellen 33 mit Milch 31 ſa. S. J 

fricaßirte mit Brod und in Waſſer verlohrne 33 

ibid. | Eyer⸗Dorten, von hart ges 


I 2 Karpf 

0 mit Milch⸗Rahm ſottenen 121 Karp 
44 32 Eyer⸗Dotfer Suppe a 

ay ea mit Peterſil ibid. | O Milch 
Na mit wibel 33] Cyer⸗Zieger ! 
My Faſo⸗ 


Gewuͤrz⸗ Muſcheln 


Regiſter. 


S. 
Faſolen, oder Garten, Fiſch/ gebackene auf av 


4rfq.| dere Art 


Bohnen 

Ferchen, blau gefottene 3] kalt in Oel 118 
eingemachte 12 Fiſch⸗Paſteten 24 {q. 
gebackene 15 Forellen, blau geſottene 
gebratene 16 134 
gekochte mit Baumol 13 Bruͤhe ibid. 
kleine auf Papier 14 rothe oder wilde 139 

Ferchen⸗Paſteten 24 Froͤſche zu kochen Ta 


G. 
89 Grunden zu be 135 


uͤth 72 Griesmehl⸗Kuͤchlein 115 


s4 
? , Dagenbugen, gefüllte 94 


¢ 140 

Mues 119 Herbſtling oder Faiſtling 

Haiderling 39 ſa 39 fa. 

fottene s Haufen zu kochen 19 fl. Hirſchhoͤrner 132 

* Hechte, blau gelottene 9 Holder⸗Küchlein 116 

138 Hollbeer⸗Dorten 27 

: eingemachte 11 einzumachen 64 

36 flricaßirte 12 sSuethen, blau gefottene, 

brauem — sebactene 17 8 

oy gebratene 17 eingemachte 12 

d ibid. gefüllte 10. 137 gebratene 18 

m Dotter Hech Knödel 120 

er. 31 J. 

ch 31 fh. S. Johannis⸗Beere Ss Julep von Roſen 68 
ohrne 33 R. 

hart ges f 

121 Karpfen, blau geſottene, gebackene 16 

uppe mit i 8J gebratene 17.136 

n braun abgefotterte u gedämpfte 136 f. 

128 eing machte in gefüllte 9 ff. uch 

2 arpfe 


Jaſo⸗ 


8. 
Hecht⸗Wuͤrſt 


» 


Regiſter. | 
Karpfen, geſulzte 135, Koͤhl⸗Schnitten 133) Maviller 


mit Roſmarin praͤparir⸗ Koppen zu backen 47 ne Ke 
te 136 fg. | Krauter- Suppe 1 © grüne 

Karpfen⸗Paſteten 27 Krebs⸗Faͤdlein 126 
in der Butter⸗Bruͤhe gebackene 135 ſag. 142 ungeſ 
135 Mues 117 zeitige 

Karpfen⸗Suppe 3) Strauben 131 
Kayſer Pflaumen. einzu] Suppe 1 Maulbe 
machen 60 Kuͤchlein, zerſchiedene 114 Maulta 
mit den Schalen ibid. ſag. Maven: 
Kirſchen⸗Dorten, 26 Kuͤrbis⸗Suppe 5 Melone 

Kirſchen, eingemuͤchte u 
>) 

Sachs, zu Fochen 3 Behfuchen,aufgeloffene 98 un 
cen blau geforte oͤſterreichiſche 103 geſch 
7 ſq.] von Mandeln 96 von 


alte ur e 14fq.|. weiſſe von Zucker 108 
Laper dong zu kochen 18 fg. Lemonade zu machen 75 | 
141 Lemonien, eingemachte 56 | Obs al 


Latuken, Romaniſche, ein gefüllte er es 
sumachen 6 fg. Lemonien⸗Kaͤßlein 78% e. 
Lauch oder Pore⸗Suppe 6 Linſen⸗Suppe 2 
m. ip Paftet 
Macronen 99, Schmarren 121 i 
Suppe Schnitten go | Pferfit 
Mandeln, aufgeloffene 94 Marcepan, aufgeloffener eint 
gebackene 105. 111 49 fg. 84. Piſcot 
grüne, einzumachen 58. gemeiner 48.84 M 
64| Föniglicher 48 ſa. ei 
übergogene 890 Fraufer 49 | Pisa 
uͤberzuckerte 96 linder so Pifal 
Mandel⸗Dorten 97. 110 mit Cig 51 Platei 
Milch oy] ſpaniſcher 87 
Mues 117] von Lemonen st | Quitt 
Ringlein 91 {9.96} Avon Pomeranzey E Quitt 
Schmalz 100] Marillen, candirte 63 


spe 


Negifter, 


133 | Marillen, eingemachte, oh⸗ Milchrahm⸗Eiß 127 
47 ne Kern 9J Strudeln 127 

I | © grüne, eingemachte 57 Morachen, gut zu prapa⸗ 

126 fag) riren 142 
ſaq. 142 | . ungefchäfte 64 Mues, von zerſchiedener 
117 | zeitige einzumachen 63 Art 29 ſq. 118 ſag. 134 
131 fa. Mues⸗Dorten 28 


Maulbeer einzumachen 66 | Muſcateller⸗Birn einzu⸗ 
Maultaſchlein 108. 1110. machen 66 


ene 114 


ſag. Mayen⸗Mueß 112 | Muſcazin,Dorten 109 

5 | Melonen Dorten 27 Muſcazeglein ibid. 

fen Neunaugen zu backen 16 Nuſſen, ohnzeitige, einges 

. eee Nudeln, gefuͤlte 123 fa.) machte 92 

2 geſchupfte 124 welſche, weiß einzuma⸗ 

b von ſaurem Milch⸗ chen 65 

er 108 Nahm 122 

ane 48 © 

10 ih Obs allerhand, von Quits] friſch zu erhalten 97 

1 78 J, ben aig 93 trocken einzumachen 95 
97 | @ 7 * 

5 Paſteten, zerſchiedene Bruͤhe 142 


24 fg. Pomeranzen, ganze, eins 


121 

o Pferſich⸗Dorten 25 zumachen 55.101 
gefoffener | „, emsumachen . 60. 67 gangeandirte' 62 
9 fü. 84. Piſcotten, oder Zuckerbrod Pomeranzenbluͤthe / einzu⸗ 
48.84 : 92| machen 48 
48 fa. | Fleine 93 candirte 62 
49 Pisquitten 104 Pomeranzen⸗Mues 132 
so Piſtaſch⸗Mues 30 Pomeranzen⸗Schalen eins 
51 Plateißlein in einer Rahm,] zumachen 56 

87 Q. ? f 
51 Quitten⸗Dorteg 26 Quittenwerk, das weiſſe, 
1 524 Quitten einzumachen € in die Model zu machen 
3 8 8 


7 
13 Quits 


spe 


Regiſter. 


Quitten Brod 910 Schnitlein, rothe und 
Kaͤß ibid. weiſſe/ in Zucker zu mal 932100 
Latwergen 93.99] chen 79] und? 
Leckerlen mit Zucker 93 fa. Sulz 109| Schleye 
112 Selten 98 fl.“ Schneck 
Saft rothen zu machen 83 Schn 
: Semel 1 
Recept vor das Brennen Roſen⸗Honig 100 Spargel 


Reis⸗Dorten 


Mues 0 30 
Renken, geſelchte zu kochen Kuͤchlein 


zu backen 


zu braten 18 
Rieben, gelbe aus Brod | zu braten 
124 


Saͤlbling, blau geſottene 8 


eingemachte 
Salat, von Antivi 

Artiſchoken 
Brocholi 
Capern 
Carviol 
Cigoty 
Cucumern 
Cucumern 
Hopfen 
Kraͤutern 
Aebſtoͤcklen 


Oliven 37 
Porelen, oder Puͤrzeln] Schleyen, blau geſottene ker 
38 % 9 du d 


Rabunzen 


140 ulep 103 

125| Knöpfe einzumachen geſott 
62) Sparge 

115 Spinat 

15 Roſolis zu machen 74) Knoͤd 

15 |Ruethen, blau’ gefottene| Sprüge 


9 Stier, 

13) Stockfi 

gefoc 

©. Bu 

Sardellen 38 ol 

3) Sele, 36 Sil 

391 jung gefacter 39 an 

35| KroppSalat 39 ont 
7 8 110 
3 oloneſer ibid. 

37 Sala» Suppe 15 Suppe 


Salmen / zu kochen 14 
37 Sardellen⸗Bruͤhe mit 


37} Butter 23 

361 mit Oel ibid.) Taig, 

38] rothe 23 zerſch 
36 fg. Schildkrotten zu kochen 


20 ſq. , zu a 


ur 
381 eingemachte 11 
Schlehen 


Negiſter. 
the und Schleyen, fricaßirte 121 a la Princeſſe 


r zu ma Tgekochte, mit Knoblauch! Ala Reine, oder orale 
79| und Baumöl 12 che 3 
109| Schleyen⸗ Suppe “von Bier 113 
98 fü. Schnecken zu kochen 21] Catuken, gefüllten 5 
Schnitten 133] Cucumern,gefuͤllten & 
E Semel mit Krebſen 131] Dotter 113 
14 Spargeln, eingemachte Erbis 6 
41] Euyer⸗Struͤzelnn 114 
wachen geſottene 37] Karpfen 2 
Spargeln⸗Suppe 419: von Kräutern 94 
11 cae En 1 27 fh. Krebſe ibid. 
hen Knoͤd 120 Kürbis 5 
efoto Glin: sen 116 | Linſen 7 
9 Stierl/ zu kochen 20 Macronen ibid. 
18½ Stockſiſch, gefüllter 141 Mandeln mit Mitt 
gekochter 19 6 ſq. 
| in Milchrahm 133.141 Milch und sa 


in Senf 9140 
6 i e ori el, füffe 126| Pore oder Lauch ibid. 
36 Id, Sulz naan rich faurem Mild Rahm 


39% en 114 
! ager von beſonderer Art 96 Schleyen 3 
i na 0 Schnecken 113 
ER Suppe, an cin afta Spargeln 4% 
hen 14 AM 
rühe | T, 


ibid Taig, hochaufgehender zu 
23 zerſchiedenem oe ee, Stains 


zu kochen 
20 fa zu aufgeloffenem BR Tragant, fo indie mide 
u geſottene kerwerk 82 gedrukt wird, Zueker⸗ 


| 9 Mm dußchbroch nem Zu⸗ werk anzuſezen 83 
11 ö Du 
Shen! ey Vio⸗ 


gruͤne / ein 
58. a 


uf | 


iene zu u 


dein in. L 


88 

102. 104 

83. 90. 
n Trunk 

100 


86 Tubingen, 
52 bey Johann Georg Cotta. 
17 66. 


Hlaffen.66 | U * 
f 122 9 
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Trenchier⸗Buͤchlein. 


Yer aß ehedeſſen an denen hohen Höfen und 
$ anderen vornehmen Haͤuſern beſondere Tren⸗ 
| chiet » Meifter, welche die Speiſen ſowol 
zerſchnitten, als auch vorgelegt, beſtellet geweſen, 
„ft eine maͤnniglich wohl bekannte Sache. Dieſe 
„Bedienung aber it heut zu Tage nicht mehr üblich, 
doch hat noch derjenige, welcher die Speiſen geſchikt 
und artig zerſchneidet und vorlegt, auch eben dieſen 
Namen eines Trenchier⸗Meiſters. Vorderſamſt 
aber wird von einem ſolchen erfordert, daß er von 
Perſon wohlgeſtalt, geſchikt, flink und wohl geklei⸗ 

det ſeye, weilen er vor feiner gnaͤdigen Herrſchaft, 
auch zuweilen vor fremden hohen Geſellſchaften in 
dieſem Amt erſcheinen, die Speiſen zerſchneiden, 
auch ſelbige denen Gaͤſten vorlegen muß. Und wer 
wird wohl in Abrede ziehen, daß ein Feder⸗Wild⸗ 
pret und anderes Geflügel , duch andere Braten 
und Speiſen var einer ganzen Tiſch⸗Geſellſchaft 
zierlich iy zerſchneiden eas galantes und wohlan⸗ 
ſtaͤndiges ſehe. Wer nun dieſes Amt vertreten und 
die Speiſen zorſchneiden will, der muß 
ne A 2 1) wann 


4 Trenchier⸗Buͤchlein. 


1) wann er mit am Tiſche fist, vorderſamſt jeden 
zeit, dieſes zu verrichten, aufſtehen; Sodann aber 
2) mit denen hiezu gehoͤrigen Inſtrumenten, als 
Meſſer, Gabeln, auch fauberen Tellern in behöris 
ger Groͤſſe und Staͤrke zum Ueberfluß verſehen ſeyn. 
Dann wie laͤcherlich würde es nicht laſſen, wann 
ein Trenchier⸗Meiſter allererft während feiner Ver, 

richtung bald dieſes bald jenes fordern muͤßte. 

3) wird nach eines jeden eigener Erfahrung die 
vorgelegte Speiſe geſchikt angegriffen. 

4) nimmt ei ſolcher feine ihme vorgelegte Ser⸗ 
viette zu ſich, macht an das eine Eck derſelben einen 
Knopf, und zieher ſelbiges durch eines der oberſten 
Rnopflöcher feines Kleides, damit er bey Wendung 
der Speiſen oder etwa fehlerhaften Schnitt fic und. 
die Kleider nicht befprize. | 

5) Um aber ebenfalls das Tafeltuch nicht unſau⸗ 
ber zu machen, ſo wird wohl gethan ſeyn, wann 
ein ſolcher einige Teller um fic) herum ſtellet, um jes 
zuweilen fein fettes Meſſer auf das Teller, nicht 
aber auf das Tiſchtuch zu legen. N ail 

6) muß ein ſolcher Srenchiers Meifter fein Zerlege |, 
Meſſer, wo er einen harten und ſtarken Schnitt 
thun muß, am Ende der Klinge, wo es am ftarks | 
ſten ift, anſetzen; foll aber nur ein leichter Schnitt 
geſchehen, ſo ſetzet er nur mit der Spitze des Meſ⸗ 
ſers an, und fuͤhret ſolches bis zur Mitten. 

7) hat er ebenfalls die Aerme geſchloſſen an ſich zu 
halten, und ja nicht auseinander zu breiten, als 
wodurch er nur ermuͤdet wuͤrde. | 

8) waͤhrendem Trenchiren aber muß ſich ſelbiger 
nicht viel in Sefprächeiinlaffen, dann hiedurch wuͤr⸗ 
de er die Gaͤſte in ihrem Appetit nur aufhalten, und 
koͤnnten ja die Speiſen unte deſſen erkalten. 

9) Wären aber ohngefehr einem ſolchen einige 
kleine Ceremonien, in dieſem oder jenem We 
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Srenchier - Bachleitt. 
deſſenerkundigen, hi 


fel vor ganz unwiſſend 
Gleichwie aber 


~ 


5 


dem Angriff der Sache ſich 


halte. 
die Trenchirung des Gefluͤgels 


das allerſchwerſte und am wenigſten bekannt iſt; als 


halten wir vor noͤthig, 


die Namen aller Juncturen 


und Gelenken zum voraus zu benennen und herzuſe⸗ 


zen. Die Benennung 


deutlich zu erſehen ſeyn: 


1. Die linke Seite am Hals. 
2. Die rechte Seite am Hals. 


3. Das obire Gelenk am rechten fü 


4. Das kleine Geleift am rechten Fluͤg 
5. Das untere am 2 Fluͤgel. 
; f 3 


» > 


¢ 


gel. 
{ 


+ 


aber derſelben wird aus fol⸗ 
gender mit Ziffern bezeichneten Figur mit mehrerem 


Trenchier⸗Buͤchlein. 


6. Das Knie⸗Gelenk am rechten Fluͤgel. 
7. Das obere vom rechten Schenkel. 

8. Das untere vom rechten Schenkel. 

9. Die rechte Seite am Buͤrzel. 

10. Die linke Seite am Buͤrzel. 

11. Der Buͤrzel. 

12. Das Knie⸗Gelenk am linken Schenkel. 
13. Das untere am linken Schenkel. 

14. Das obere am linken Schenkel. 

15. Das untere am linken Fluͤgel. 

16. Das kleine Gelenk am linken Fluͤgel. 
17. Das obere am linken Fluͤgel. 

18. Das Oberſtuͤk von der Bruſt. 

19. Das Unterſtuͤk von der Bruſt. 

20. Der Springer. 

21. Das rechte Achſelbein. 

22. Das linke Achſelbein. 

23. Die rechte Seite am Gerippe. | 
24. Die linke Seite am Gerippe. 


Gleichwie aber unſers Wiſſens in Anfehung der 


Trenchier⸗Kunſt noch kein vollkommener Tractat 


vorhanden, auch niemand aus einem Srenchierbuch 


von ſich ſelbſt ſo viel erlernen wird, daß er ſich einen 


vollkommenen Trenchier⸗Meiſter nennen darf, eben 


fo wenig als man aus einem Fecht⸗ oder Tanzbuch 
alle Kunſtgriffe der Fechtkunſt, oder alle Zierlichkeit 
der Schritte in der Tanzkunſt erlernen kan, wann 
anderſt keine praktiſche Anweiſung hinzu kommet, 
weil ſolche ohne gewiße koͤrperliche Bewegungen nicht 


vollzogen werden Finnen; fo gibt es dannoch jest | 


weilen ſolche geſchikte Koͤpfe, welche ſowol durch 


2 


Hulfe eines Buchs, als auch durch ihr eigenes feiſ⸗ 


ſiges Nachſinnen, die Sache manchmal viel weiter 


treiben, als ihnen in dem Vuch vorgeſchrieben gewe⸗ 


f) 


fen , und dahero in den Stand kommen, viel deuts 


lichere 


ficheve 2 
hiemit 
zeigen, 
ger Me 
zerleget 
ganz de 
die Fig 
fondert 
einer © 


pit 
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lichere Regeln davon aufzufeßen; wir geben demnach 
hiemit ebenfalls nur einigen Unterricht, und wollen it 
zeigen, in wie ferne ein und das andere nach heuti⸗ IN 
ger Manier auf serfchiedgne Art koͤnne trenchiert und N 

zerleget werden. Um Aber alles, ſo viel moͤglich, 

ganz deutlich zu machen, ſo haben wir nicht allein 

die Figur verſchiedener Geflügel und anderer Braten, 

ſondern auch derſelben Schnitte durch Zahlen mit 

einer Erklaͤrung allemal beygeſetzet. 


Wir machen den Anfang von denen Namen der 
vornehmſten Schnitte, ehe wir vom wuͤrklicher Tren⸗ 
chirung ſelbſt reden, und ſagen, daß hauptſaͤchlich 
deren an der Zahl Sieben feyen; obwohlen andere 
etwa mehr oder weniger Schnitte vorgeben, auch 
ſie mit andern Namen belegen moͤgen. 


Der erſte Schnitt wird genennet: Oberſchnitt. 
Dier zweyte: Unterſchnitt. 

N Dter dritte: Spaltſchnitt. 

hung der. Der ar Gegen » oder Contras Schnitt. 
Tractat Der fünfte: Hohlſchnitt, ſo meiſtens die Form 
chierbuch » eines halben Mondes hat. 

ſich einen | Der sechste: Querſchnitt. 

rf, eben Der ſiebente: Creuzſchnitt. 

Tanzbuch 

ierlichkeit 

n, wann 
kommet, 
gen nicht 
och jeslis | 
ol durch 
enes fleifs 
jel weiter 
en gewe⸗ 
Ki deut⸗ 9 
lichere 


= 
- 


= 
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Trenchierung der Taube,. 


5 of 
Willt du ſoſche nach Art und manierlich zerlegen, 


fo ſetze die Gabel alſo an, daß der eine Zink derſel⸗ 
ben von der Spitze des Büͤrzels in den Corper hinein 
gehe, der andere Zink aber laͤngſt dem Geripp auffers 


halb feyey und die Haut des Geripps in etwas mits | 


faſſe, daß alſo dein Geflügel auf der Gabel feſt hält, 
und deine Trenchierung gleichſam in der Luft geſche⸗ 
hen kan. Halte dieſe Taube an deiner Gabel aber 
fo, daß du derſelben Bruſt beſtaͤndig im Geſicht has 
beſt. Hierauf fange an, wie in obiger Figur der 
erſte Schnitt ausmeifet;, 

Den Hals zu losen. 8 

1) Gefchiehet der Oberſchnitt von der Rechten zur 
Lincken in die Helfte des Hales bis gegen die (Bruſt 
herein; mache hierauf | 2) den 


fein in 
gel mit 


hart b 


II 


1 


O0 
zerlegen, 
k derſel⸗ 


er hinein 


p auſſer⸗ 
vas mit⸗ 


feft hält, 


t geſche⸗ 


bel aber 
ſicht has 
igur der 


Hten zur 


ie Bruſt 


2) den 
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2) den Gegenſchnitt am Halſe von der Lincken zur 
Rechten. fo. fällt der Hals ab. ; 
Den rechten Slügel zu löfen. 

3) Den Oberſchnitt deſes Flügels zierlich zu mas 

chen, ſo ſuche und fuͤhle fleißig mit dem Meſſer we⸗ 
gen des Gewerb⸗Beins; haft du nun ſolches, fo 
ö shue den Schnitt, nehme dich aber in Acht. daß du 
nicht zu weit in die Bruſt ſchneideſt, wodurch ſelbige 

geſchaͤndet wuͤrde. 4 

4) Der Gegenſchnitt geſchiehet unter dem Flügel 
fein in die Runde, und auf dieſe Arg wied dieſer Fluͤ⸗ 

gel mit einem kleinen Meſſerſtoß heraus fallen. 

Den rechten Schenkel zu loͤſen. 

5) Setze das Meſſer uͤber das Knie⸗Gelenk des 
rechten Schenckels, und mache gleichſam einen Hohl⸗ 

ſchnitt bis in die Mitte. 

6) Den Gegenſchnitt mache unter den Schenckel, 
ſiehe aber zu, daß du das hintere Gelenck des Schen⸗ 
Fels, fo bey dem Geripp nahe an der Gabel iſt, mits 

faſſeſt, und auf dieſe Art iſt der Schenkel geloͤſet, 

und wird ebenfalls durch einen kleinen Meſſerſtoß 

abfallen. N 

r Das Bruſt⸗ ag 100 der rechten Seite 
a 


zuloͤſen. 

7) Thue einen langen Spaltſchnitt von der rech⸗ 

ten Seite des Buͤrzelbeins gegen der Bruſt bis zum 

| Achfelbein hinauf; ſodann aber 

8) den Gegenſpalt⸗Schnitt zu eben dieſem Stüf, 

hart bey dem Bruſtbein weg, und ſo wirſt du ein 
gut Bruſtſtuͤck bekommen. 

Den linken Schenkel zu loͤſen. 

9) Geſchiehet der Unterſchpitt zu dieſem linken 
Schenkel, wobey man aber das hintere Gelenk am 
Gerippe mitfaſſin muß, wie bey 6) gemeldet worden. 

10) Mache den Geßenfchnitt vom Knie⸗Gelenk 
bben hekunter, um dieſen Schenkel zu ae 
x ; oſſe 


1 4 


|} 


10 Trenchier⸗Huchlem. 
ſtoſſe ihn ſodann mit einem Druck des Meſſers vol ſchneide 


lends ab. 8 0 7 ſet. 2 
Abloͤſung des lincken Fluͤgels. und ett 

11) Der Unterſchnitt sem linken Fluͤgel gefchiehet| gel. 2 
von unten herauf; und ſodann kel, un 


12) Der Gegenſchnitt von oben herab, welcher der lin 
aber wegen des Gewerbbeins, wie bey 3) geſagt ſo/ da 
worden, durch Fuͤhlen gefunden werden muß. ſchneid 

Das Bruſtſtͤͤck auf der linken Seite wird abges| NB. 


löſet, wie das von der Rechten. Beſiehe 7) und 9 fine 9 
er Lal 


Tre 


& Ab 


= 


Bon der Mitte des Bürsels ary, ſchneide durch 
Bruſt, Hals und Kopf, ſo daß zwey gleiche Theile 


daraus werden; alsdann nimm die rechte Delfte, | 
ſchnei⸗ | 3 


Trenchier Büchlein. 11 
offers vol, ſchneide daraus fünf Stick, wie die Figur auswei⸗ 
ſet. Das ıfte Stück ift der Kopf nebſt dem Hals, 
und etwas oben von der Achſel. Das ate der Sts 
gefchiehet gel. Das ste das Seitenſtuͤck. Das 4te der Schen⸗ 


„welcher der linken Helfte verfahre auf gleiche Weſſe, jedoch 
3) geſagt ſo, daß du ebenfalls bey dem Buͤrzel anfangeſt zu 
uf. ſchneiden, wie die Figur bey der Zahl 6) anzeiget. 

ird abges| NB. Ueberhaupt aber wird die Taube, weilen ſie 
7) und 8). nicht groß, meiſtentheils nur in zwey gleiche Stuck 


chiren. einen Ereuzſchnitt in 4. Theile getheitet; und dieſes iſt 


Trenchierung eines geſottenen Huhns. 


9 N 
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i Die Gabel wird bey dem Huhn angeſezt auf glei 
che Art und Weiſe, wie kurz vorher bey der Taube 
gemeldet worden. ne un ne | 
1, Löſe den Hals durch einen Schnitt von den 
Linken zur Rechten ab. 
2. und z. mache den Unters und Oberſchnitt, un) 
den rechten Schenkel abzuloͤſen; ſolcher gefchiehet, 
wie bey der Taube, doch mit dem Unter ſcheid, daß 
man den Unterfchnitt zuerſt thue. 
4. und 5. geſchiehet der Unter- und Oberfchnikt é 
zu Ablöfung, des fechten Fluͤgels, wie bey der Taube 
mache aber ebenfalls den Unterſchnitt zuerſt. Hierauf i 
6. und 7: loͤſe den linken Schenkel ab durch iti) ye 
ter; und Oberſchnitt, eben ſo, wie den rechten 
Schenkel. n 
8. und 9. loͤſe den linken Fluͤgel ab, wie den? 
rechten. my 
10. Schneide von der linken Seite durch das 
—.— hinein, bis auf die Helfte der Bruſtz und 
ferau | 
11. mache den Gegenſchnitt von der rechten Sei, „ 
te, bis auf die Helfte der Bruſt. „Die 
N 12. Geſchiehet ein Schnitt quer uͤber die Bruſt. Taube 
I 13. 14. 15. 16. find vier Spaltſchnitte auf det 1. ( 
"u rechten und linken Seite der Bruſt, von oben herum! zur Re 
ter bis zu der Zahl 12. 9 2. 
17. 18. find zwey Spaltſchnitte von der rechten! 3. uU 
und linken Seite des Buͤrzels hinauf, bis zu eben Ober⸗ 


dieſer Zahl 12. { . U 
19. Schneide den Buͤrzel ab. und L 
17.1 

0 linke € 

Die g. u 

Fluͤgel 


t Auf sta 
der Taube 


| 
t von den 


chnitt, um 
gefchiehet, 
cheid, daß 
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Jer Taube 
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Die Gabel wird auf gleiche Weiſe, wie bey der 


ie Bruſt. Taube „ angeſezt. 


e auf det 


ben herum! zur R 


der rechten 


1. Schneide ſchregs in den Hals von der Linken 
echten; und 

2. von der Rechten zur Linken, fo fällt er ab... 

3. und 4. loͤſe den rechten Schenkel durch einen 


is zu eben Ober⸗ und Unterſchnitt ab; auch 


linke Schenkel, und 


2 


zer) 


5. und 6. den rechten Fluͤgel durch einen Unters 
und Oberſchnitt. i 

7. und 8. wird durch Ober» und Unterſchnitt der 

9. und 10. durch Unter⸗ und Oberſchnitt der linke 
Fluͤgel abgeloͤßt.“ 2 

C1. Un das Bruſtſtuͤck beym Halſe abzunehmen, 
thue einen ganzen Quer ſchnitt; um aber 


12. die 
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12. die linke Bruſt abzuloͤſen, mache einen langen 
Spaltſchnitt von der Spitze des Buͤrzels an, und 

13. wird die rechte Breſt, wie die linke, durch 
einen Spaltſchnitt abgeloͤſet, auch 

14. der Buͤrzel, etwas oben, wo er am duͤnnſten 
iſt, abgeſchnitten. 

Anmerkungen. 

Die zwey Bruſtſtuͤcke koͤnnen nach Belieben wie⸗ 
der beſonders in etliche Stuͤcke verleget werden. 

Und weil die Schenkel und Fluͤgel an dem Ca⸗ 
paun groſſe und anſehnliche Stuͤcke ſeyn, ſo kan auch 
ein jedes davon wieder in zwey Stuͤcke zerſchnitten 
werden. g 

Die Achſelbeiner, obwohlen ſie in keiner Figur be⸗ 


zeichnet, ſind leicht ohne Schnitt mit dem Meſſer 


auszuheben. 


Trenchierung des welſchen Hahns. 
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Wieilen ein welſcher Hahn etwas ſchwer, fo wird 


vorderſamſt eine ſtarke Gabel erfordert, ſelbiger aber 
daran veſt angeſteckt, und zwar auf nemliche Art, 


wie wir bisher bey anderem Geflügel gemeldet haben. 
1. wird in einem Schnitt der Hals von der Lin⸗ 


ken zur Rechten abgeloͤſet; ſodann thue 


G Querſchnitt uͤber die rechte Helfte der 
ruft. 
3. 4. zwey lange Spaltſchnitte auf der rechten 


Bruſt von oben herab bis herunter auf die Zahl 2. 


5. loͤſe das obere rechte Seitenſzuͤk durch einen 
Querſchnitt ab. 

r wird das Knie⸗Gelenk am rechten Schenkel 
aufgeloͤſet, und 

7. geſchiehet ein Unterſchnitt zum rechten Schenkel 
gegen dem Knie⸗Gelenk hinauf, und 

8. ein Unterſchnitt zum rechten Fluͤgel hinauf, wie 
dann hierauf 

9. das Fleiſch, ſo noch an der rechten Seite vom 
Schenkel hanget, ingleichem 

Lo. Der techte Flügel durch einen Oberſchnitt 


1, völlig abgeloͤſet wird. 


vo 


II. Shue einen Querſchnitt über die Helfte der 
linken Bruſt, wie bey der Zahl 2. und 
12. 13. zwey lange Spaltſchnitte von oben herun⸗ 


ter auf der linken Bruſt, wie bey den Zahlen 3. 4. 


14. einen Querſchnitt, um das obere linke Sei⸗ 
tenſtuͤk abzuloͤſen. 
15. Loͤſe das Knie⸗Gelenk am linken Schenkel 


durch einen Oberſchnitt auf; und 


16. thue einen Unterſchnitt zum linken Schenkel 


gegen dem Knie⸗Gelenk auf, wie auf der rechten 


Seite, bey der Zahl 7. 
17, wird das Fleiſch, Jo noch an der linken Seite 


vom Schenkel hanget, vollig abgeloͤſet. 


linken 


18. aber geſchiehet ein Unterſchnitt zum 
: 8 ö luͤgel, 
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Fluͤgel, wie bey der Zahl 8. auſ der rechten Seite, 


und 

19. ein Oberſchnitt zum linken Fluͤgel, um fols 
chen, wie bey der Zahl rosboͤllig abzulöfen. 

20. Schneide die Halsbruſt völlig heraus, und 
21. 22. wird das rechte und linke Achſelbein aus⸗ 
gehoben. } 

23. mache einen langen Spaltſchnitt unten von 
der rechten Seite des Buͤrzels hinauf, bis zu der 
Zahl 2. und 


24. einen ebeqmäßigen Spaltſchnitt auf pet lin⸗ 


ken Seite, bis zu der Zahl 11. Endlich un 


25. wird der Buͤrzel abgeſchnitten. 3 
Wir bergen keineswegs / daß der welſche Hahn noch 
auf unterſchiedene Arten trenchiert werde, nachdeme 
es dieſe oder jene Landesart mit ſich bringet, welche 
aber anzufuͤhren, allfuweitlaͤuftig ware, 

Zerſchneidung einer Gans, 
a; 


Mit 
rechte! 
81 
rechten 
zulöfen 


2, | 
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des B 
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Mitten in den Mücken ſtecke die Gabel, drehe die 
rechte Seite der Gans gegen dein Geſicht und mache 


I. einen Oberſchnitt, um das Getverbbein des 
rechten Fluͤgels aufzuloͤſen; um nun dieſen Flügel aby 
zuloͤſen, ſo thue 

2. den Gegenſchnitt zu dieſem Gewerbbein. 


3. geſchiehet der Oberſchnitt zum rechten Schen⸗ 
kel, und i 


4. der Unterſchnitt, um ihn abzulösen. 


5.6. wird der linke Schenkel durch einen Obers 
und⸗AUnterſchnitt abgeloͤſet, wie 


7. 8. der linke Fluͤgel durch einen Ober⸗ und Un⸗ 
» terfchnitt, 


9. Schneide die Halsbruſt heraus. | 
10. 11. Mache zwey lange Spaltſchnitte uͤber die 
ganze rechte Bruſt, und 
2. 13. siden dergleichen uͤber die linke. 
14. 15. wird die rechte und linke Seite vom Ende 


des Buͤrzels bis auf die Hoͤhe des Schenkels aufge⸗ 
loͤſet, und endlich 


16. der Buͤrzel, und die untere ſpitzige Bruſt abs 
geſchnitten. 


Anmerkungen. 


„Wer die Gans in vier Viertel zertheilet, gebe 
en daß er ſolche zur Zierlichkeit wohl rund aus⸗ 
ſchneide. 5 


Diejenige Stücke em, fo durch die gemachte 


Spaltſe hitte heraus fallen, muͤſſen nach Anzahl der 
; B Per⸗ 


> 
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Perſonen wieder zu ſo viel kleinere in die Quer get. 
ſchnitten werden. j 

Die Füllen, womit etwa die Gans gefüllet ſind, sleich! 
3. C. Caftanien, Aepfel U: d. g. werden zulet mith an kei 
einem Löffel heraus genommen. 


Zerlegung einer auf italiänifche Art 
zugerichteten Gans. 
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Stecke, wie bey der vorigen, die Gabel auf den 
Rucken. Die Italiaͤner zerſchneiden eine ſolche Gans 
gleichſam ſpielend in der Luft, binden ſich aber dabey 
an keine Ordnung der Schnitte. 


mache einen Unterſchnitt zum linken Fluͤgel. 
. einen Oberſchnitt am rechten Fluͤgel. 
. einen Oberſchnitt am rechten Schenkel. 
einen Unterſchnitt am rechten Schenkel. 
einen Unterſchnitt zum rechten Fluͤgel. 
einen Oberſchnitt zum linken Fluͤgel 
. einen Oberſchnitt zum linken Schenkel. 
. einen Unter schnitt zum linken Schenkel. 
F wird die Halsbruſt ausgeſchnitten. 
10. 11. werden Stücke. in Form eines halben 
Monds oder vielmehr einer Sichel aus der Mitten 
der recht und linken Bruſt ausgeſchnitten. 
12. 13. wird die recht und linke Seite beym 
Buͤrzel bis zu erſtbemeldten Schnitten aufgeloͤſet; 
14. aber der Buͤrzel und die untere ſpitzige Bruſt 
abgeſchnitten. 
; Anmerkung. 


Eine ſolche auf italiänifche Art zugerichtete Gans 
wird nicht gebraten, ſondern nur in einer Caſſero le 
verdaͤmpft. 


So N 
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Setze die Gabel, wie bey der Gans, an; mache 1110 
1. einen Spaltſchnitt laͤngſt der rechten Bru ,, 
herab; und um da 


2. noch einen Spaltſchnitt neben dieſem laͤngſt der! fodanı 
rechten Bruſt herunter, womit aber auch zugleich Das! ,, 
3 des rechten Fluͤgels aufgelöfet werden solchen 
mu + * 


„ * e 3. 4 

3. muß ebenfalls durch einen Spaltſchnitt laͤngſt f 
der linken Bruſt Neue das Gewerbbeil “mite 
des linken Fluͤgels geldfet werden; mache dann F. e 


a 
4. noch : 
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4. noch einen Spaltſchnitt laͤngſt der linken Bruſt⸗ N 
feite neben dieſem herunter, wie auf der rechten Sei⸗ | 
te, und hierauf 
5. einen Querſchnitt ind die rechte Seite, fo fällt 
der rechte Fluͤgel ab. 
6. 7. Löſe den rechten Schenkel durch einen Ober⸗ 
und Unterſchnitt ab. ö 
8. mache einen Querſchnitt in die linke Seite, ſo 
fällt der linke Fluͤgel ab. 
| 9. 10. Hierauf geſchiehet der ps, und Unters 
ſchnitt zum linken Schenkel; und en lich 
* 3 4 ‘ e 
-9 11. 12. wird die rechte und linke Seite vom Burs 
| zel an völlig aufgelöfet, 


\ 


ite. 


10 
Eine andere beſſere Manier, die wilde 
Ente, (ſonſt auch Antvogel genannt) geſchikt 
9 pees i zu zerlegen. 

Stecke die Gabel in den Rucken , und kehre fol 
an; mache chen gegen dir, daß die rechte Seite des Antvogels 
bigs in der Schuͤſſel liegt. 
sten Bruſ] . Geſchiehet der Oberſchnitt in den finfenStügel, 

um das Gewerb⸗ oder Schloß hein deſſelben zu loͤſen, 
1 längſt det} ſodann aber | 
ar 2. der Gegenfehnitt unter den linken Slügel, um 
ſolchen ſchoͤn rund abzwloſen. Loͤſe hierauf 
% (Saath . 4. durch den gewöhnlichen Ober ⸗ und Unter⸗ 
pnt Udall ſchnitt den Unken Scherz af. 


Bewerbbein ER, 
dann 5. 6. wende den Antvogel, lege ihn auf die linke 
N ; B33 Seite / 


45 nochſ 


> 
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Seite, und loͤſe durch Ober- und Unterſchnitt den 
rechten Fluͤgel ab, wie bey den Zahlen 1. und 2. 
7.8. Löſe durch Ober- vnd Unterſchnitt den rech 
ten Schenkel ab, wie bey den Zahlen 3. und 4. 
9. Loͤſe durch einen ſchraͤgen Schnitt die Hals, 
bruſt ab. 
10. 11. Hebe das linke und rechte Achſelbein aus. 
12. Hierauf kanſt du aus der linken Seite zwi, 
ſchen Flügel und Schenkel neben der Bruſt durch eis 
nen Spaltſchnitt ein gut Seitenftücklein abnehmen. 
13. Shue einen Spaltſchnitt zum linken Bruſt⸗ 
ſtuͤck, und nehme : 
14. ein Stuͤck aus der rechten Seite, wie bey 
der Zahl 12. | 
„15. Geſchiehet ein Spaltſchnitt zum rechten Bruſt⸗ 
ſtuͤck, und | 


17. Das Geripp nach der Lange in zwey Thel ö 
zerſchnitten. Io 
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hnitt den Zerlegung der Schnepfe. 


nd 2. 


den rech⸗ 
nd 4. 


die Hals, 


9 
U WG = 10 


Ry? VD. 
| 14 \ 14 A 


bein aus. 
Seite zwi⸗ 
durch ei⸗ 
nehmen. 


n Bruſt⸗ 
wie bey 
en Bruſt⸗ | 


Seiten in 


eh Theile , 
Die Gabel auf den Rucken zu ſtecken iſt das gee 
| brauchlichfte. 

I "1.2. Löſe den Hals von der Linken zur Rechten, 
und von der Rechten zur Linken in zwey Schnit⸗ 
ten ab. 
3. 4. Der rechte Schenkel wird durch Ober ⸗ und 
Unterſchnitt abgeloͤſet, auch 
5. 6. der linke Schenkel wis der rechte. 
J. 8. Shue zwey Spaltfchnitte, den einen auf der 
rechten, den andern ong der linken Seite von unten 
hinauf. 


5 B 4 9. wird 
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9. wird der Buͤrzel abgeſchnitten; hierauf 
10, der linke Fluͤgel in einem Schnitt, wie 
11. der rechte Fluͤgel eben fo abgeloͤſet. 


12. Geſchiehet ein Querſchnitt über die ganze 
Bruſt, und 


13, 14. wird die recht und linke Bruſt aufgelöfet, 


Eine andere Art. 


© 
Stecke die Gabel in den Rucken. 


2. Loͤſe den Hals von der Linken sur Rechten, 
und von der Rechten zur Linken ab. 


wird der rechte Schenkel durch Ober» und 


Unters nitt abgeloͤſet. 


Hr wird der rechte Fluͤgel durch einen Schnitt abs 
geloͤßt. 


6. 7. folle der linke Schenkel durch Obers und 


Unterſchnitt abgenommen werden. 


8. nimm den linken Fluͤgel mit einem Schnitt ab. 
9. nimm ein Stück aus der rechten Seite durch 


einen halbmondfoͤrmigen Schnitt, und mache 


bg o. einen Querſchnitt mitten über die rechte Vrufly 
qu 


11. einen Spaltſchnitt von ben herunter oder 
unten hinauf der rechten Bruſt zu, fo wirſt du das 
durch ein Ober⸗ unde inter⸗Bruſtſtuͤck bekommen. 


12. nimm ein ink Seitenſtͤck, wie bey der Zahl 


9. aus der rechten Seite. © ö 
0 


13. mas 


1 3. 
Bruſt 


14. 
bey de 


15. 


pers v 


17. 
endlich 


18. 


gegen 
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uf 13. mache einen Querſchnitt mitten uͤber die linke 
wie Bruſt, und | 

14. einen Spaltſchnitt auf der linken Bruſt, wie | 

: bey der Zahl ır. 

die ganze ER g ee 

15. 16. wird die rechte und linke Seite des Coͤr⸗ 

faelbte pers völlig aufgeloͤſet. 
sol a i 17. wird das Geripp in der Mitte zertheilet; und 
endlich 
18. der Kopf in zwey Theile von oben herunter 
gegen dem Schnabel zu zerſpalten.“ 

Rechten, un 
Ober⸗ und 
Schnitt abs 
Doers unde 
Schnitt ab. 
eite durch 
ache 
hte Bruſt, 
Inter oder 
rft du das 
kommen. 6 
der Zahl ' 


IN 


13. ma 


Trenchier Büchlein. 
Trenchierung des Nebhuhns, 


Jaſſe das Rebhuhn mit der Gabel, wie die Taube. 


1. 2. Löſe den Hals von der Linken zur Rechten, 
und von der Rechten zur Linken ab. 


Schenkel, ſo fort 
6. der Unterſchnitt zum linken Fluͤgel, und 


7, 8. der Ober- und Ueterſchwtt zum linken 
Schenkel, hierauf 5 fi 


3. geſchiehet der Unterfehnitt zum rechten Fluͤgel. 
4. 5. aber der Obers und Unterſchnitt zum rechten | 


9, der 


12. 
ten Se 


bringer 
13. 

bey der 
14. 


wr 
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9. der Oberſchnitt zum linken Fluͤgel, auch 


. 4 f ‘ it 
8, 10. der Oberſchnitt zum rechten Flügel. Mi 
1 11. wird die obere Bruſt abgeloͤßt. 
12. Thue einen langen Spaltſchnitt auf der rech⸗ 
9 ten Seite der Bruſt, um nur ein Stuͤck daraus zu 
bringen; auch 
AY 13, einen eben dergleichen auf der Linken, wie 
4 bey der Rechten. 
14. wird der Buͤrzel abgefchnitten — 
Sn Er 
N 
on @ 
8 » 
zie Taube. 
Rechten, 
en Fluͤgel. 
m rechten | 
ind 


BER, 
m linken vo 
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Verſchneidung des Faſans. 


Die Gabel wird wie bey der Taube angeſeßt. 4 
1.2. Durch die bekannte zwey Schnitte von der 
Linken zur Rechten, und von der Rechten zur Linken ‘ 


wird der Hals abgelößt. 


3. 4. geſchiehet der Ober- und Unterſchnitt um 
den rechten Schenkel abzuloͤſen; und fo 


5. 6. auf gleiche Weiſe zum linken Schenkel. 
7. iſt der Unterſchnitt zum rechten Fluͤgel. 

8. aber der Unterfehnitt des linken Slügels, | 
9. geſchiehet der Oberſchnitt zum linken Flügel und 
10. der 
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10. der Oberſchnitt zum rechten Fluͤgel. 
11. wird die Halsbruſt abgelößt. 

12. 13. mache zwey halbmondfoͤrmige Schnitte 
auf der linken und rechten Oberbruſt, und 

14. 15, zwey dergleichen auf der rechten und lin⸗ 
ken Unterbruſt. 


16. 17. find zwey Spaltſchnitte, einer auf der 
rechten, und einer auf der linken Seite längft denen 
halbmondfoͤrmigen Schnitten hinauf; endlich und 


xg, wird der Buͤrzel abgeſchnitten. 
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Hammels⸗ oder Schöps- Bug, 


Wie dis Gabel ſtecken foll, weiſet dir die Figur. Die 


1/2, 3. find drey fehräge Schnitte bis auf das Ju l. 
innwendige Bein. Bei n 


4. ift ein langer Suerte bis in die Helfte 


a end 

110 10 5. iſt ein langer Gegenſchnitt zu dieſer Helfte. 6.4 

ln 6.7. find zwey Querſchnitte von der andern Seite. bis zu 
8.9. find zwey Spaltfchnitte. 7. U 


10, iſt der Abſchnitt des Oberbeins beym Gelenk. den vi 
€ 8. 
N) 


Kalbs⸗ 


Trenchier- Büchlein, 


Kalbs⸗ oder Hammels⸗Quallen, 


ug. 
i ſonſten auch Schoͤps⸗Keule genannt. 


9 


die Figur. Die Sigur jeiget dir an, wie die Gabel ſtecken ſoll 


1. Life das Gelenk auf, und nehme das hintere 
ein in einem Schnitt ab. 


f 2. 3.4. J. Thue vier ſchraͤge Schnitt bis aufs inns 
un wendige Bein. 
Jelfte. 


6. geſchiehet ein Spaltſchnitt von unten hinauf 
ern Seite. bis zur Helfte der vorigen vier Schnitte. 


7. verzichte den Gegenſchnitt won oben herunter zu 
m Gelenk. I vier ſchraͤgen Schnitten. 


8. Bar einen halbmandfoͤrmigen Schnitt. 
5 9. 10. 


» » u) 


auf das 


N 
Kalbs⸗ 
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9. 10.11.12, find vier ſchraͤge Schnitte von obal F. 
herunter, und oberen 
13, 14. zwey halbmondfoͤrmige Stuͤcke auszu⸗ grath 
ſchneiden; leztens und & 6.7 
15. wird das Stück beym Schloßbein abgelöfet unter 


9. | 
Trenchierung des Hafens. bey de 


| 18. 
die Fig 
W 
0 lege di 
„ Nierer 


io 


Stecke die Gabel, wie die Figur weiſet, nemlich 
daß der eine Zink der Gabel in den Ruͤckgrath, det 
andere Zink aber unter ſolchen gehe. 
1.2. um das linke und rechte Knie⸗Gelenk abzu⸗ 
loͤſen, mache zwey Schnitt. a | 
3. ift ein halbmolfdfoͤrmiger Schnitt zur Abloͤſung 
des inneren Theils am Markbein. a 
10 4. thue einen gleichen Schnitt zu Abloͤſung des 
"| äufferen Sheils am Markbein. 9 
| J. ge „ 
; ? 
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5. geſchiehet ein halbmondfoͤrmiger Schnitt am 
oberen Theil des Markbeins, unterhalb dem Ruͤck⸗ 
fe ausw grath der linken Seite. 

6. 7. 8. mache es wie auf der rechten Seite, und 
unter den Zahlen 3. 4. 5. zu erſehen. 

9. Shue einen langen Querſchnitt, um das Stück 
bey der Zahl 5. herunter völlig abzulöfen; und 

10. einen dergleichen auf der rechten Seite bey 
der Zahl 8. herunter. 

1I. 12. Hierauf aber zwey Querſchnitte, den eis 
nen auf der linken, den andern auf der rechten Sei⸗ 
te bey dem vorderen Theil des Ruclgraths; ſodann 

13. einen Querſchnitt auf der Mitten des Ruck⸗ 
grachs zu beyden Seiten. 

14.1. 16. 17. find vier Spaltſchnitte laͤngſt dem 
Ruckgrath von oben herunter. 

18. 19. zwey Querſchnitte zu beyden Seiten, wie 
die Figur zeiget. 


e von oben 


abgeloͤſet. 


a 


AT Anmerkung. 
Wann du nun dey Hafen alfo zerſchnitten, fo 
lege den Coͤrper auf den Rucken, und nehme die 


„Nieren heraus. 


5“ 
U 


t, nemlich 
grath, det 


elenk abzu⸗ 
ir Abloͤſung 
loͤſung bes! 
| £ 9. 
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Zerlegung eines wilden Schwein Kopf, 
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Stecke die Gabel, wie dir die Figur geiget. 
1. wird das linke Ohr in einem Schnitt abge! ‘ 


nommen. 8 N ters 
2. 3. 4. 5. ſind vier Backenſtuͤcke von der linken 


Seite. N 
6. ſchneide das rechte Ohr in einem Schritt ab. Qu 
7. 8.9 10. find vier Backenſtuͤck von der vechten ? 

Seite. 9 

11. geſchiehet ein Spaltſchnitt in Ruͤßel/ und 

12, ein Querſchnitt zum Stuck des Ruͤßels. 

© | 


. | 


ti 0 


6 


0 | 
Ziel 
3 | 


„Kopfs. 


1 TI 


Ns. 
\ 
1 


eigett. 


hnitt abg 


der linken 


ſchnitt ab. 
der rechten 


ef, und 
uͤßels. | 


6 
; 


ters mit der Schuͤſſel gedrehet werden muß. 
Querſchnitt ab. 


das Hirn mit einem Loͤffel heraus zu nehmen. 
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Zerlegung eines Kalbs⸗Kopfs. 
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Halte den Kalbskopf mit der Gabel, weil er oͤf⸗ 


1. Nehme ſogleich die Schnauze durch einen 
2. 3. iſt ein Creuzſchnitt auf die Hienfchale, um 


4. ſchneide das rechte Ohr ab, und 
5. ein Stick am Halſe urser dem rechten Ohr. 
6. ſchneide das linke Ohr ab. 
7. hebe das linke Alg aus. 


G 2 8. ſchnei⸗ 


5 
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8. ſchneide des rechten Auges Fleiſch ab. 
9. hebe das rechte Aug aus. 

10. ſchneide des linken Auges Fleiſch ab. 


11. 12. find zwey Backenſtuͤck von der rechten 
eite. 


13. 14. Loͤſe den Kiefel oder Kinnbacken auf der 
rechten und linken Seite auf. 


15. 16. find zwey Backenſtuͤcke von der linken 
Seite. © 


17, Zerfpalte die Zunge. . 
18. 19. Shue zwey Querſchnitte durch die zerſpal⸗ 
tene Zunge, und fo haſt du ſechs Stuͤcke davon. 
Obwohlen nun der Kalbskopf noch in verſchiedene 

Stücke zerſchnitten werden koͤnnte, ſolche aber gar 


klein ausfallen, fo haben wir felbige hier durch 
Zahlen anzuzeigen, für unnöthig erachtet. 
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Trenchierung des Spanferkels. 
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Stecke die Gabel in die Schnauze. 
1. der Kopf ſolle in einem Hieb abfallen. 


2. 3. weiſet dir den Abſchnitt des linken und rech⸗ 
ten Ohres, und 


4. die Aufloͤſung der Kinnbacken auf beyden 

Seiten. 

| Stecke hierauf die Gabel vornen in den 
Ruͤckgrath. 


F. weiſet dir den Noſchnitt des linken Hinter⸗ 
1 viertels und 


Tren⸗ 9 N i nf C2 ; 6. den 


r 
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6. den Abſchnitt des linken Vorderviertels. 

7. den Abſchnitt des rechten Vorderviertels, 
und © 


8. den Abſchnitt des rechten Hinterviertels. 


9. 10. zeiget dir die Zerſpaltung des Ruͤckgraths 
auf beeden Seiten. 


11. 12. die Zerſpaltung des Unterleibes auf beeden 
Seit en. | 
13. 14. die Zeetheilung des Ruckgraths und Um 
terleibes. RE 


Anmerkung. 


Spalte den Kopf auf dem Gehirn, daß es zwey 
gleiche Theile gebe. Den Kiefel ſpalte ebenfalls in? 
ztven gleiche Theile, und fo auch die Zunge der Lats | 

ge nach in zwey gleiche Theile. 2 co 


1.0 
Dieſes find nun die vornehmſte und Hauptſtuͤcke 
bey der Trenchierkunſt; wer dieſe verſtehet, wird ſich 
bey all übrigem, fo etwa noch weiter vorfallen 
moͤchte, durch ſeine Geſchicklichkeit ſelbſt zu helfen, 
wiſſen. 
Sind nun die Speiſen zerſchnitten, fo werden 
die Stöcke nach ihrer Gleichheit in der Schuͤſſel ge) 
feget , als wodurch mehr Appetit erwecket wird 
die Tafelbediente reichen ſodann ſolche, um nach ei⸗ 
genem Belieben davon nehmen zr koͤnnen, denen 
anweſenden Gaͤſten herum. 4 
Endlich 
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Endlich und leztens geben die Tafelbediente, die 


els. 9 9400 4 
3 zu denen Speiſen gehörige und aufgetragene Soſe 
erviertels, oder Brühe, wovon ein jeder, ſo viel ihme 
beliebet, zu ſichs auf feinen Teller 
els. 0 nimmt. 
uͤckgraths 
auf beeden 
und Un⸗ 
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